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Περίληψη  
Σήμερα τα φυσικά προϊόντα συγκεντρώνουν την προσοχή του ιατρικού κόσμου, 
καθώς η εμφάνιση και η εξάπλωση βακτηριακών στελεχών ανθεκτικών σε πολλά 
αντιβιοτικά οδηγεί σε αναποτελεσματική θεραπεία πολλών λοιμώξεων.  Αυτό έχει 
οδηγήσει στην επανεξέταση παλαιότερων εναλλακτικών θεραπειών. 
 Το μέλι είναι γνωστό για τις αντιμικροβιακές ιδιότητες του εδώ και πολλές 
εκατοντάδες χρόνια. Αναστέλλει την βακτηριακή ανάπτυξη κυρίως λόγω του 
υπεροξειδίου του υδρογόνου και αντιμικροβιακών πρωτεϊνών και πεπτιδίων  που 
υπάρχουν σε αυτό και εν μέρει λόγω της υψηλής συγκέντρωσης σακχάρων, (Melissa 
A. Mundo και συν. 2004). Στην παρούσα μελέτη τριάντα ένα δείγματα μελιών από 
διαφορετικές φυτικές πηγές και γεωγραφικές περιοχές της Ελλάδας και της Κύπρου, 
εκτιμήθηκαν για την ικανότητα τους να αναστέλλουν την ανάπτυξη του gram θετικού 
βακτηρίου Staphylococcus aureus και του gram αρνητικού Pseudomonas aeruginosa 
και επιπλέον διερευνήθηκαν οι πιθανοί μηχανισμοί που συμβάλλουν στην 
αντιβακτηριακή τους δράση. Τα τριάντα ένα δείγματα μελιού συγκρίθηκαν με το μέλι 
Manuka 25+ (Manuka Health) γνωστό για την ισχυρή αντιμικροβιακή του δράση και 
ένα τεχνητό μέλι που φτιάχτηκε στο εργαστήριο. 
Για την εκτίμηση της αντιβακτηριακής ικανότητας των μελιών, χρησιμοποιήθηκαν 2 
in vitro μέθοδοι, α) η μέθοδος διάχυσης σε άγαρ (wells diffusion method) και β) η 
μέθοδος προσδιορισμού της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωση (Minimum 
Inhibitory Concentration, MIC) με την χρήση πλακών μικροτιτιλοδότησης (mircotiter 
plates).  Για την διερεύνηση των μηχανισμών της αντιβακτηριακής δράσης των 
μελιών, χρησιμοποιήθηκε η μέθοδος προσδιορισμού MIC με την προσθήκη α) 
καταλάσης που διασπά  το υπεροξείδιο του υδρογόνου β) πρωτεϊνάσης Κ η οποία 
καταστρέφει πρωτεΐνες ή ολιγοπεπτίδια που υπάρχουν στο μέλι και συμβάλλουν στην 
αντιβακτηριακή του δραστηριότητα.  
Από την μελέτη των 31 δειγμάτων μελιού προέκυψε ότι όλα τα μέλια έχουν 
αντιβακτηριακή δράση εναντίον του S.aureus. 14 από αυτά αναστέλλουν τον S. 
αureus πιο αποτελεσματικά σε σχέση με το Manuka 25+ (στατιστικά μεγαλύτερη 
ζώνη αναστολής) και 4 από αυτά έδειξαν ελάχιστη ανασταλτική συγκέντρωση (MIC 
3,125% v/v) μικρότερη συγκρινόμενη με αυτή του  Manuka 25+ (MIC 6,25% v/v).  
Όσον αφορά την P. αeruginosa 21 από τα 31 δείγματα μελιού προκύπτει ότι έχουν 
αντιβακτηριακή δράση εναντίον της. Επτά από αυτά  αναστέλλουν την P. aeruginosa 
πιο αποτελεσματικά σε σχέση με το Manuka (στατιστικά μεγαλύτερη ζώνη 
αναστολής) και 2 από αυτά έδειξαν ελάχιστη ανασταλτική συγκέντρωση (MIC 6,25% 
v/v)), μικρότερη σε σχέση με το  Manuka 25+ (MIC 12,5% v/v).     
Διερεύνηση των πιθανών μηχανισμών αντιβακτηριακής δράσης πραγματοποιήθηκε 
σε 18 από τα 31 μέλια τα οποία έδωσαν ανάλογα ή καλύτερα αποτελέσματα 
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συγκρινόμενα με  το μέλι Manuka 25+ .Όσον αφορά  τη δράση ενάντια στον S.aureus 
και τα 18 μέλια φαίνεται ότι οφείλουν σε μεγάλο βαθμό την αντιβακτηριακή τους 
δράση στο υπεροξείδιο του υδρογόνου γιατί κατά την προσθήκη καταλάσης 
αυξήθηκε το MIC τους. 5 από τα 18 φαίνεται να περιέχουν και αντιβακτηριακές 
πρωτεΐνες ή ολιγοπεπτίδια διότι κατά την προσθήκη πρωτεϊνάσης Κ αυξήθηκε η  
MIC τους. 
Όσον αφορά  τη δράση ενάντια στην  P. aeruginosa 17 από τα 18 μέλια φαίνεται ότι 
οφείλουν σε μεγάλο βαθμό την αντιβακτηριακή τους δράση στο υπεροξείδιο του 
υδρογόνου γιατί κατά την προσθήκη καταλάσης αυξήθηκε το MIC τους. 5 από τα 18 
μέλια οφείλουν την αντιβακτηριακή δράση τους και σε πρωτεΐνες ή ολιγοπτίδια που 
υπάρχουν στο μέλι διότι κατά την προσθήκη πρωτεϊνάσης Κ αυξήθηκε το MIC τους.  
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Abstract 
Nowadays, natural products attract attention of the medical world since the spread of 
antibiotic- resistant bacterial strains leads to ineffective antibiotic treatment. Honey is 
known for its biological activities such as antibacterial, antioxidant and anti-
inflammatory. Honey inhibits bacterial growth due to high sugar concentration, 
hydrogen peroxide (H2O2) generation and proteinaceous compounds present in honey 
(Melissa A. Mundo και συν. 2004). 
Aim of this study was to evaluate the antibacterial activity of Greek honeys compared 
to Manuka honey. Thirty one samples of honey from different floral sources and 
geographical locations all over Greece and Cyprus, were evaluated for their ability to 
inhibit growth of gram positive Staphylococcus aureus and gram negative 
Pseudomonas aeruginosa. Moreover possible mechanisms of their antibacterial 
activity were investigated. In total 31 honey  samples were evaluated using two in 
vitro methods: a) wells diffusion method and b) determination of the minimum 
inhibitory concentration (MIC) in microtiter plates. Investigation of antibacterial  
mechanisms was performed by adding  catalase which degrades  H2O2 and proteinase 
K, which inactivates proteins or oligopeptides that are found in honey thus 
contributing to its antibacterial activity. All 31 honey samples demonstrated  
antibacterial activity against S.aureus. 14 out of 31 have shown statistically 
significant difference of the inhibition zone compared to Manuka honey and 4 of them 
demonstrated  lower minimum inhibitory concentration value (MIC 3,125% v/v) than  
Manuka honey (MIC 6,25% v/v) 
Regarding P.aeruginosa, 21 honey samples out of 31 demonstrated antibacterial 
activity against this bacterium. 7 out of them have shown statistically significant 
difference of the inhibition zone and 2 of them demonstrated lower minimum 
inhibitory concentration value (MIC 6,25% v/v) compared to Manuka honey (MIC 
12,5% v/v). 
Regarding antibacterial mechanisms, 18 out of 31 honey samples  which have shown 
comparable or even better than Manuka  antibacterial activity were examined. All 18 
honeys demonstrated antibacterial activity against S. aureus due to generation of H2O2 
because when catalase is added their MIC increased. 5 out of 18 possible contain 
antibacterial proteins or oligopeptides contributing to their antibacterial activity since 
when they were treated with proteinase K their MIC increased. 
Regarding  P.aeruginosa 17 out of 18 demonstrated antibacterial activity due to 
generation of H2O2 because when catalase is added their MIC increased. 5 out of 18 
honeys demonstrated  antibacterial activity which could be attributed to proteins or 
oligopeptides, because when proteinase K is added the MIC increased.  
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1. Εισαγωγή 
1.1 Τι είναι μέλι 
Σύμφωνα με τον ορισμό του Διεθνούς Οργανισμού Γεωργίας και Τροφίμων (F.A.O.) 
“μέλι είναι το γλυκό προϊόν το οποίο παράγουν οι μέλισσες (του γένους Apis), καθώς 
αυτές συλλέγουν, μετατρέπουν και αποθηκεύουν στις κηρήθρες τους το νέκταρ και 
άλλους φυτικούς χυμούς από διάφορα ζωντανά μέρη του φυτού”. 
Το μέλι ως προϊόν του μελισσιού είναι ο αποθησαυριστικός ιστός του. Από αυτόν 
αντλούν οι μέλισσες τις θερμίδες τους, όταν τα φυτά δεν προσφέρουν από τα ζωντανά 
μέρη τους  γλυκούς χυμούς τους λόγω αντίξοων καιρικών συνθηκών (συνεχείς βροχές 
ή ξηρασία κατά τη βλαστική περίοδο ή χαμηλές θερμοκρασίες το χειμώνα). Για όσο 
διάστημα του έτους τα φυτά εξακολουθούν να προσφέρουν το νέκταρ ή το μελίτωμα, 
οι μέλισσες αντλούν τη βιολογική ενέργεια κατ’ ευθείαν από αυτούς τους 
ακατέργαστους ακόμη φυτικούς χυμούς, 
Μέσα στον πρόλοβο της μέλισσας αρχίζει η διαδικασία της μετατροπής του νέκταρ 
σε μέλι, με την προσθήκη ενζύμων από τους σιελογόνους και υποφαρυγγικούς 
αδένες. Οι υποφαρυγγικοί αδένες βρίσκονται στο πάνω μέρος του κεφαλιού της 
μέλισσας και είναι δυο λεπτοί και μακροί αγωγοί με πολλές διακλαδώσεις. Είναι πολύ 
ανεπτυγμένοι στη νεαρή εργάτρια και παράγουν το βασιλικό πολτό. Στις μεγαλύτερης 
ηλικίας εργάτριες συρρικνώνονται και παράγουν το ένζυμο ιμβερτάση, που είναι 
απαραίτητο για τη μετατροπή του νέκταρος σε μέλι και το ένζυμο οξειδάση της 
γλυκόζης, που μετατρέπει τη γλυκόζη σε  γλυκονικό οξύ. 
Η κυρίαρχη χημική μετατροπή (μεταβολισμός) του φυτικού χυμού όταν αυτός γίνεται 
μέλι είναι η αποδόμηση του διζαχαρίτη σουκρόζη (της κοινής ζάχαρης) στα άμεσα 
αφομοιώσιμα μονοσάκχαρα της γλυκόζης και φρουκτόζης. Η ανασύνθεση δι- και 
τριζαχαριτών είναι ποσοτικά πολύ περιορισμένη. Οι αρωματικές (διάφορα τερπένια) 
και οι χρωστικές ουσίες του φυτικού χυμού δεν μεταβολίζονται. Το μέλι απλά 
εμπλουτίζεται και με το άρωμα των οργανικών οξέων από τη διάσπαση της γλυκόζης. 
Επίσης το μέλι εμπλουτίζεται με ένζυμα από τους αδένες της εργάτριας μέλισσας, τα 
οποία μεταβολίζουν τα σάκχαρα. Τέλος, τα διάφορα μεταλλικά στοιχεία του μελιού 
είναι ακριβώς τα ίδια με αυτά τα οποία περιέχονται και στον πρωτογενή φυτικό χυμό 
(Zanber & Maurizio 1984, White 1993). 
Ο μεταβολισμός των ζαχάρων του νέκταρος και του μελιτώματος συνεχίζεται και 
ολοκληρώνεται μέσα στα κελιά των κηρήθρων, από την ώρα που οι φυτικοί χυμοί 
αποθηκεύονται μέσα σε αυτές. Η ικανότητα, πάντως, των κοινωνικών μελισσών ως 
ειδών εντόμων να μετατρέπουν το ευαίσθητο σε ζυμώσεις (αλλοιώσεις) νέκταρ και 
αντίστοιχα μελίτωμα στο εξαιρετικά συντηρήσιμο μέλι αποτελεί για αυτές έναν από 
τους βασικούς μηχανισμούς προσαρμογής τους στη φύση, ο οποίος διασφαλίζει την 
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επιβίωση τους.    
 
1.1.1. Διατροφική αξία μελιού  
Το μέλι αποτελείται 70-80% από σάκχαρα, κυρίως γλυκόζη και φρουκτόζη και έχει 
μεγάλη θρεπτική αξία, αφού απορροφάται άμεσα από τον ανθρώπινο οργανισμό (1 
κουταλιά της σούπας μέλι αποδίδει στον οργανισμό 64Κcal). Έχουν αναγνωρισθεί 
πάνω από 180 διαφορετικές ουσίες στο μέλι που το καθιστούν πολύτιμη τροφή. 
Περιέχει νερό σε ποσοστό 16%, οργανικά οξέα (δεκαοκτώ τον αριθμό), πρωτεΐνες και 
αμινοξέα, μεταλλικά στοιχεία σε μικρές ποσότητες (κάλιο, ασβέστιο, μαγνήσιο, 
σίδηρο κ.ά.), ένζυμα, συμπλέγματα πρωτεϊνών, βιταμίνες (Β2, Β6, C, D, E, 
παντοθενικό οξύ, φολικό οξύ κ.α.), φυσικές αρωματικές ουσίες κ.α. 
Το μέλι έχει υψηλή ενεργειακή και θρεπτική άξια. Τα ανόργανα στοιχεία του μελιού 
συμμετέχουν σε διάφορα ενζυμικά συστήματα και παίζουν σημαντικό ρόλο στο 
μεταβολισμό. Αυτό που προκαλεί ιδιαίτερο ενδιαφέρον δεν είναι τόσο τα επιμέρους 
θρεπτικά συστατικά του μελιού όσο η συνύπαρξη όλων αυτών και ο τρόπος με τον 
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1.1.2. Ευεργετικές δράσεις του μελιού στον άνθρωπο 
Το μέλι έχει ευεργετικές δράσεις στον ανθρώπινο οργανισμό (Herold 1970), κάποιες 
από αυτές είναι:  
 Το μέλι ως δυναμωτικό 
 Επιδράσεις στην καρδιά 
 Επιδράσεις στο ήπαρ 
 Επιδράσεις στο πεπτικό σύστημα 
 Επούλωση τραυμάτων 
 Αντιφλεγμονώδης δράση 
 Αντιοξειδωτική δράση 
 Υποβοήθηση του ανοσοποιητικού συστήματος 
1.1.3. Το μέλι ως αντιμικροβιακός παράγοντας 
Για πολλές εκατοντάδες χρόνια το μέλι χρησιμοποιούνταν για θεραπεία πληγών 
καθώς και ως θεραπεία παθήσεων του γαστρεντερικού συστήματος (Majno G 1975, 
Zumla A, Lulat A. 1989). Το μέλι έχει ευρύ φάσμα δράσης κατά παθογόνων 
μικροοργανισμών και βακτηρίων που προσβάλλουν τον άνθρωπο και τα τρόφιμα 
(Cooper RA et al 2002, Kwakman PHS et al 2008, Mundo MA et al 2004, Taormina 
PJ, Niemira BA, Beuchat LR 2001). Η ισχυρή in vitro δράση του μελιού έναντι 
βακτηρίων ανθεκτικών στα αντιβιοτικά (Cooper RA et al 2002) και η επιτυχής 
εφαρμογή του στη θεραπεία χρόνιων μολυσμένων πληγών που δεν ανταποκρίνονται 
στην αντιβιοτική θεραπεία (Efem S.E.E. 1988), προσέλκυσε εκ νέου  το ενδιαφέρον 
της μοντέρνας ιατρικής για το μέλι ως εναλλακτική θεραπεία.  
Πρόσφατα αναγνωρίστηκε η ισχυρή αντιβακτηριακή του δράση καθώς και η 
ικανότητα του να παρεμποδίζει την ανάπτυξη βακτηρίων σε μολυσμένες πληγές 
καθώς και να τις καθαρίζει (Stomfay-Stitz 1960, Zumla and Lulat 1989). Έρευνες 
(Willix et al 1992, Cooper et al 2002) δείχνουν ότι το μέλι είναι αποτελεσματικό in 
vitro ενάντια βακτηρίων που μολύνουν πληγές συμπεριλαμβανομένων E.coli, 
S.aureus και άλλα. Η αντιμικροβιακή δράση του μελιού οφείλεται κυρίως στην 
ενζυμική παραγωγή του υπεροξειδίου του υδρογόνου μέσω του ενζύμου οξειδάση της 
γλυκόζης (Dustmann 1979, Molan 1992a), της οξύτητας του και της ώσμωσης του. 
Επιπρόσθετα, συστατικά του μελιού, όπως αρωματικά οξέα ή φαινολικές ενώσεις και 
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Αντιβακτηριακή δράση 
Είναι η πλέον επιστημονικά τεκμηριωμένη βιολογική δράση του μελιού. Πρωτεύοντα 
ρόλο παίζει:  
 Το υπεροξείδιο του υδρογόνου και το γλυκονικό οξύ. Το τελευταίο είναι και 
το ποσοτικά κυρίαρχο μεταξύ 18 οξέων στο μέλι. Τη στιγμή κατά την οποία 
το νέκταρ συλλέγεται από τη μέλισσα, αυτό έχει ουδέτερο pH. Καθώς 
ωριμάζει για να γίνει τελικά μέλι, η συλλέκτρια μέλισσα του προσθέτει το 
ένζυμο οξειδάση της γλυκόζης από τους υποφαρυγγικούς της αδένες (Gauhe 
1941). Με το ένζυμο αυτό η γλυκόζη μετατρέπεται σε γλυκονικό οξύ, ενώ ως 
παραπροϊόν της βιοχημικής αντίδρασης σχηματίζεται το υπεροξείδιο του 
υδρογόνου (Η2Ο2). Χάρη σε αυτά τα δυο συστατικά του μελιού τα 
περισσότερα βακτήρια δεν μπορούν να αναπτυχθούν μέσα στη μάζα του. Το 
Η2Ο2 όχι μόνο αναχαιτίζει την ανάπτυξη των βακτηρίων αλλά και τα 
θανατώνει. Το Η2Ο2 σε μικρές συγκεντρώσεις βρέθηκε επίσης ότι συμμετέχει 
ως ένας από τους αυξητικούς παράγοντες στην επούλωση πληγών, όταν σε 
αυτές εφαρμόζονται επιθέματα με μέλι (Herold 1970). Η καταλάση είναι 
ένζυμο το οποίο ανήκει στις λειτουργικές πρωτεΐνες και επιταχύνει την 
αντίδραση διάσπασης του υπεροξειδίου του υδρογόνου: Η2Ο2  Η2Ο + ½
 Ο2. 
Η μετατροπή αυτή είναι αναγκαία για τη ζωή του κυττάρου, γιατί το Η2Ο2 που 
παράγεται κατά τις αντιδράσεις μεταβολισμού είναι ιδιαίτερα τοξικό. Στα 
θηλαστικά η καταλάση βρίσκεται κυρίως στα κύτταρα του ήπατος και των 
νεφρών. Η καταλάση βρίσκεται επίσης και σε φυτικά κύτταρα της γύρης και 
του νέκταρος, κατά συνέπεια ανιχνεύεται και στο μέλι. Τα επίπεδα του Η2Ο2 
στο μέλι καθορίζονται από τα επίπεδα οξειδάσης της γλυκόζης (η οποία το 
παράγει) και της καταλάσης (η οποία το διασπάει) (Weston 2000). Οι 
διαφορετικές συγκεντρώσεις του Η2Ο2 σε διαφορετικά μέλια (από 
διαφορετικές φυτικές πηγές) έχουν ως αποτέλεσμα τις διαφορές στην 
αντιμικροβιακή δράση των μελιών (White JW et al 1963, Molan PC 1992) .  
 Ένας δεύτερος παράγοντας που παίζει ρόλο στην αντιμικροβιακή δράση του 
μελιού είναι η μεγάλη συγκέντρωση των σακχάρων του. Υπάρχουν πολλά 
σάκχαρα στο μέλι, για την ακρίβεια είναι ένα υπέρκορο υδατικό διάλυμα 
σακχάρων, που σημαίνει ότι περιέχει σάκχαρα σε μεγαλύτερες συγκεντρώσεις 
από εκείνες οι οποίες μπορούν κανονικά να ανευρίσκονται μέσα στην υγρή 
φάση του. Αυτό του δίνει υπέροχη γεύση, αλλά επίσης σημαίνει ότι το μέλι 
περιέχει πολύ λίγο νερό. Για παράδειγμα, όταν το μέλι είναι πάνω σε μια 
πληγή συμπεριφέρεται σαν ένα ξηρό σφουγγάρι και απορροφάει όλο το 
περίσσιο νερό που υπάρχει. Αυτό το φαινόμενο λέγεται ώσμωση. Λόγω της 
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ώσμωσης, το μέλι τραβάει όλα τα υγρά από τη μολυσμένη πληγή, αυτό 
βοηθάει στο να σκοτωθούν τα βακτήρια, τα οποία χρειάζονται τα υγρά για να 
μπορέσουν να αναπτυχθούν.  
 Άλλος παράγοντας που σχετίζεται με την αντιμικροβιακή δράση του μελιού 
είναι η οξύτητα του. Το pH του είναι μεταξύ 3 και 4 (περίπου το ίδιο με τον 
χυμό πορτοκαλιού ή με ένα κουτάκι coca cola). Τα βακτήρια σκοτώνονται σε 
όξινο περιβάλλον σαν αυτό. Αλλά αν το μέλι αραιωθεί (για παράδειγμα με την 
απελευθέρωση υγρών του σώματος από μια πληγή), μπορεί να μειωθεί η 
οξύτητα του, αφήνοντας τα βακτήρια να αναπτυχθούν ξανά. 
 Τέλος το μέλι περιέχει φυτοχημικά (π.χ. μεθυλγλυοξάλη,MGO (Mavric E, 
Wittmann S, Barth G, Henle 2008), φαινολικά οξέα, λυσοζύμη, φλαβονοειδή 
(Cooper et al,1999), πρωτεΐνες και ολιγοπεπτίδια (που παράγονται 
ενδεχομένως από τα γηγενή βακτήρια στα στομάχια των μελισσών πριν την 
ωρίμανση του μελιού) (Mundo et al, 2004), που φαίνεται ότι παίζουν ρόλο 
στην αντιβακτηριδιακή του δράση. Η bee-defensin-1 είναι μια πρωτεΐνη η 
οποία εκκρίνεται στο μέλι από τους υποφαρυγγικούς αδένες της εργάτριας 
μέλισσας (Kwakman PHS et al 2010). Οι εκκρίσεις των υποφαρυγγικών 
αδένων χρησιμοποιούνται για την παραγωγή του βασιλικού πολτού και του 
μελιού (Lensky Y, Rakover Y 1983, Knecht D, Kaatz HH 1990). Η ποσότητα 
της bee-defensin-1 στον βασιλικό πολτό (εκεί αναφέρεται ως “ρογιαλισίνη” 
που λαμβάνεται από διαφορετικά μελισσοκομία, ποικίλει έντονα (Bachanova 
K et al 2002), με μερικά δείγματα να μην έχουν καθόλου αυτό το πεπτίδιο. 
Αυτό δείχνει ότι η έκφραση της bee-defensin-1 από τους υποφαρυγγικούς 
αδένες και/ή η ποσότητα των εκκρίσεων που προστίθεται μπορεί να ποικίλει 
έντονα. Αυτό μπορεί επίσης να εξηγήσει τη διαφορά στα επίπεδα της bee-
defensin-1 στα διάφορα μέλια (Kwakman et al 2010). Η πρωτεϊνάση Κ 
(επίσης πρωτεάση Κ ή ενδοπεπτιδάση Κ) είναι μια πρωτεΐνη σερίνης ευρέως 
φάσματος. Απομονώθηκε από το σαπροφυτικό μύκητα Tritirachium album. Η 
πρωτεϊνάση Κ είναι ικανή να πέπτει την κερατίνη (τρίχα), εξού και η 
ονομασία “πρωτεϊνάση Κ”. Η κυρίαρχη περιοχή στην οποία δρα η 
πρωτεϊνάση Κ είναι ο πεπτιδικός δεσμός δίπλα στην καρβοξυλική ομάδα των 
αλειφατικών και αρωματικών αμινοξέων. Χρησιμοποιείται συνήθως για την 
ευρεία ιδιομορφία της. Αυτό το ένζυμο ανήκει στην οικογένεια των 
πεπτιδασών S8. Ένα ειδικό χαρακτηριστικό γνώρισμα της πρωτεϊνάσης Κ 
είναι η ικανότητα της να πέπτει ατόφιες πρωτεΐνες. Με αυτό τον τρόπο 
αδρανοποιεί ένζυμα όπως DNάσες και RNάσες χωρίς να τις αλλοιώνει. 
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 1.2. Staphylococcus aureus (Χρυσίζων Σταφυλόκοκκος) 
Ο S. aureus ανήκει στο γένος των βακτηρίων που είναι θετικοί κατά Gram κόκκοι. 
Υποδιαιρείται σε διάφορα επίπεδα σχηματίζοντας ακανόνιστες μάζες που μοιάζουν 
με τσαμπί σταφυλιού, εκεί οφείλει και την 
ονομασία του. Ο S. aureus είναι το πιο κοινό 
είδος σταφυλόκοκκου το οποίο προκαλεί τις 
πιο συχνές μολύνσεις που οφείλονται σε 
σταφυλόκοκκους. Ένας από τους λόγους για 
αυτό είναι μια καροτινοειδής χρωστική ουσία η 
σταφυλοξανθίνη (staphyloxanthin), η οποία 
είναι υπεύθυνη για το χαρακτηριστικό χρυσό 
χρώμα των αποικιών του S. aureus. 
(Staphylococcus aureus) 
Αναπτύσσεται στο δέρμα, στην ανώτερη αναπνευστική οδό ιδίως στη μύτη και στο 
λαιμό, στη φυσιολογική χλωρίδα του ρινοφάρυγγα των υγιών ενηλίκων, οι οποίοι 
μπορεί να είναι φορείς του παθογόνου χωρίς ωστόσο να νοσούν. Μπορεί επίσης να 
επιβιώσει σε οικόσιτα ζώα όπως τα σκυλιά, οι γάτες, τα άλογα. 
Ο S. aureus είναι ένα από τα σημαντικότερα νοσοκομειακά παθογόνα. Πρόκειται για 
το συνηθέστερο αιτιολογικό παράγοντα της πνευμονίας και το τρίτο κατά σειράν 
σημαντικότερο αίτιο λοιμώξεων του αίματος. Πολλά στελέχη του είναι ασυνήθιστα 
επιθετικά και ταυτοχρόνως ανθεκτικά στα κοινά αντιβιοτικά, γεγονός που καθιστά 
την αντιμετώπιση τους ιδιαίτερα δύσκολη. 
Προκαλεί πυρετογόνες μολύνσεις (εξανθήματα κλπ.), λοιμώξεις του δέρματος και 
των πληγών, λοιμώξεις του αναπνευστικού, σύνδρομο τοξικής καταπληξίας (TTS), 
τοξική επιδερμική νεκρόλυση, δοθιήνες, φλύκταινες, οστεομυελίτιδα, μηνιγγιτιδά, 
αρθρίτιδα. Επίσης ο S.aureus  είναι το συνηθέστερο παθογόνο σε έλκη διαβητικών. Η 
δυσλειτουργία των αμυντικών μηχανισμών γύρω από τους νεκρωμένους ιστούς ή 
μέσα στα οστά επιτρέπει στον S.aureus  να προκαλεί οξείες λοιμώξεις (Νικολόπουλος 
και συν. 2006). Τοπική χρήση επιθεμάτων μελιού έχουν ευεργετική επίδραση στις 
πληγές αυτές (Molan 1998, 1999a, 1999b), καθώς και σε τομές εγχείρησης 
(Ndayisaba et al 1993) και εγκαύματα (Adesunkanmi et al 1994, Efem 1988) που 
έχουν προσβληθεί από το βακτήριο. Ο S.aureus  προκαλεί και τροφικές 
δηλητηριάσεις, διότι καθώς αναπτύσσεται παράγει διάφορες θερμοσταθερές 
πρωτεϊνικές εντεροτοξίνες οι οποίες απελευθερώνονται στη μάζα της τροφής. Αν 
αυτή η μολυσμένη με εντεροτοξίνες τροφή καταναλωθεί τότε εντός 1 έως 6 ωρών 
εμφανίζεται γαστρεντερίτιδα συνοδευόμενη από ναυτία και εμετό. Εκτιμάται ότι κάθε 
χρόνο σημειώνονται, στις ΗΠΑ, 185.000 κρούσματα τροφικής δηλητηρίασης 
σταφυλοκοκκικής αιτιολογίας. Οι τροφές που συνήθως συνδέονται με δηλητηριάσεις 
σταφυλοκοκκικής προέλευσης είναι τα προϊόντα που περιέχουν κρέμα, τα διάφορα 
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κρέατα (συμπεριλαμβανομένου του κρέατος πουλερικών), τα αυγά, οι πουτίγκες και 
οι κρεμώδεις σάλτσες. Θάνατος από σταφυλοκοκκική τροφική δηλητηρίαση είναι 
πολύ σπάνιος, αν και τέτοιες περιπτώσεις έχουν συμβεί μεταξύ των ηλικιωμένων, τα 
βρέφη και σοβαρά εξασθενημένα άτομα. (Βιολογία των Μικροοργανισμών Brock 
Τόμος I+II).  
 
1.3. Pseudomonas aeruginosa  
Φθορίζουσα ψευδομονάδα η οποία ανήκει στα Gram αρνητικά βακτήρια. Είναι μη 
σπορογόνο που σχετίζεται συχνά με μολύνσεις του ουροποιητικού και του 
αναπνευστικού συστήματος του ανθρώπου. Τα κύτταρα της διατάσσονται 
μεμονωμένα, σε ζεύγη ή σε μικρές αλυσίδες. Αν και ταξινομείται στα αερόβια 
βακτήρια θεωρείται από πολλούς ως προαιρετικά αναερόβιο, διότι προσαρμόζεται 
καλά και σε συνθήκες μερικής ή ολικής έλλειψης οξυγόνου. 
 (Pseudomonas aeruginosa) 
Η P.aeruginosa προκαλεί ασθένειες σε ζώα, φυτά και στον άνθρωπο. Βρίσκεται στο 
έδαφος, το νερό και στη χλωρίδα του δέρματος. Είναι ευκαιριακό παθογόνο μικρόβιο 
για τον άνθρωπο και σημαντική αιτία σοβαρών ενδονοσοκομειακών λοιμώξεων 
(Bailey TA et al 2000, Rahme LG 2000), όπως ουρολοιμώξεις, μηνιγγίτιδα, λοιμώξεις 
από καθετήρες, σηψαιμία, πνευμονία κ.α. ειδικά σε ανοσοκατεσταλμένους ασθενείς ή 
σε ασθενείς με προδιάθεση (Khan MO και συν., Unseld H και συν., 2000). Επίσης 
μπορεί να προκαλέσει και άλλες λοιμώξεις όπως ωτίτιδα, λοιμώξεις τραυμάτων, 
επιπεφυκίτιδα κ.α. Λοιμώξεις από Ρseudomonas. aeruginosa παρατηρούνται κυρίως 
σε ασθενείς που πάσχουν από λευχαιμία ή άλλες νεοπλασίες, σε άτομα που έχουν 
υποστεί εγκαύματα, σε άτομα που πάσχουν από ινοκυστική νόσο, σε άτομα που 
έχουν υποστεί μεγάλες χειρουργικές επεμβάσεις και σε ασθενείς που θεραπεύονται με 
ακτινοβολίες, αντιβιοτικά και ανοσοκατασταλτικά φάρμακα. Αν προσβάλλει κρίσιμα 
όργανα όπως πνεύμονες, ουρικό σύστημα και νεφρά τα αποτελέσματα μπορεί να 
είναι θανατηφόρα. Το βακτήριο είναι εκ φύσεως ανθεκτικό σε πολλά από τα συνήθη 
αντιβιοτικά, άρα η χημειοθεραπεία είναι συχνά δύσκολη. Η ανθεκτικότητα του 
οφείλεται συνήθως σε ένα πλασμίδιο μεταφοράς ανθεκτικότητας (πλασμίδιο R), το 
οποίο φέρει γονίδια που κωδικεύουν την αδρανοποίηση της τοξικότητας διαφόρων 
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αντιβιοτικών. Το P.aeruginosa απαντάται συνήθως στο περιβάλλον νοσοκομείων και 
μολύνει εύκολα ασθενείς που ακολουθούν θεραπεία για άλλες παθήσεις. Εποικίζει 
πολύ εύκολα τα ενδοσκοπικά ιατρικά όργανα και τα εξαρτήματά τους. Σε υγιείς 
ανθρώπους μπορούμε να την βρούμε στο φάρυγγα (0-7%), στα πτύελα (2%) και στα 
κόπρανα (3-24%) ενώ στους νοσοκομειακούς ασθενείς μπορεί να ανευρεθεί σε ακόμη 
μεγαλύτερα ποσοστά (Grogan JB, 1996). Πολύ καλύτερα αναπτύσσεται σε υγρό και 
θερμό περιβάλλον και έτσι το νοσοκομειακό περιβάλλον παρέχει απεριόριστες εστίες 
αναπτύξεως του μικροοργανισμού. 
Η Ρ. aeruginosa παράγει διάφορες χρωστικές ουσίες όπως πυοκυανίνη, πυορουμπίνη, 
πυομελανίνη, και φθορεσεΐνη. Περισσότερα από το 50% των στελεχών Ρ. aeruginosa 
παράγουν την υδατοδιαλυτή χρωστική πυοκυανίνη η οποία έχει χρώμα κυανοπράσινο 
και χαρακτηρίζει τα στελέχη της P. aeruginosa χωρίς να χρειάζονται περισσότερες 
βιοχημικές δοκιμασίες για την ταυτοποίηση τους. 
 
 
1.4 Είδη μελιού 
Υπάρχουν 2 κατηγορίες μελιού. Το ανθόμελο, που παράγεται από το νέκταρ των 
λουλουδιών, και το μέλι των μελιτωμάτων που παράγεται από το χυμό του πεύκου, 
της ελάτης και άλλων δασικών φυτών. 
 
Μέλι μελιτωμάτων: Οι εδαφοκλιματολογικές συνθήκες της Ελλάδας ευνοούν την 
ανάπτυξη του εντόμου Marchalina hellenica (κοινώς βαμβακάδα,ή εργάτης) το οποίο 
παρασιτεί στα πεύκα και εκκρίνει μελίτωμα. Οι μελιτώδεις εκκρίσεις συλλέγονται 
από τις μέλισσες , μεταποιούνται και αποθηκεύονται ως μέλι. Η μεγαλύτερη 
παραγωγή μελιού στην Ελλάδα (περίπου 60-65%) προέρχεται από τις μελιτώδεις 
εκκρίσεις του «εργάτη» και το μέλι που παράγεται είναι γνωστό ως πευκόμελο.  
Το ακμαίο θηλυκό του εργάτη γεννά 200-300 περίπου αυγά σε διάστημα 3-4 ημερών, 
τον Απρίλιο (Νικολόπουλος 1965). Από τα αυγά αυτά εκκολάπτονται μετά από 15-20 
ημέρες οι προνύμφες πρώτου σταδίου, οι οποίες ψάχνουν αμέσως και βρίσκουν 
θέσεις προσήλωσης στο φλοιό του πεύκου. Στις θέσεις αυτές το έντομο εκκρίνει μια 
βαμβακώδη, κηρώδη ουσία, με την οποία καλύπτεται, έτσι ώστε να προστατευτεί από 
τους φυσικούς του εχθρούς και τις δυσμενείς συνθήκες του περιβάλλοντος.  
Η περίοδος που παράγονται οι μελιτώδεις εκκρίσεις είναι σταθερή από έτος σε έτος 
και μπορεί να προβλεφθεί με σχετική ακρίβεια.  
Παράγοντες που επηρεάζουν την παραγωγή μελιτωμάτων: Η παραγωγή μελιτωμάτων 
γνωστή ως «βάρεμα του εργάτη» επηρεάζεται από το μέγεθος (ηλικία) του εντόμου, 
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τη ζωτικότητα του δέντρου, τις κλιματολογικές συνθήκες και το είδος του πεύκου στο 
οποίο παρασιτεί το έντομο (Καϊλίδης, 1965). 
Όσο ο εργάτης είναι μικρότερος σε μέγεθος τόσο μικρότερη ποσότητα τροφών 
λαμβάνει και τόσο λιγότερα μελιτώματα παράγει. Στην περίοδο των αλλαγών του 
δέρματος (εκδύσεων) καθώς επίσης και όταν ενηλικιωθεί, το έντομο δεν τρέφεται και 
δεν παράγει μελίτωμα. 
Υψηλές θερμοκρασίες και μεγάλη ξηρασία έχουν ως αποτέλεσμα να λιγοστεύουν τα 
μελιτώματα, ενώ αντίθετα μέτριες θερμοκρασίες με δροσερό καιρό ευνοούν την 
κυκλοφορία των χυμών του πεύκου και την άφθονη παραγωγή μελιτοεκκρίσεων. 
Ο εργάτης αποβάλλει περισσότερες μελιτοεκκρίσεις, όταν παρασιτεί στην τραχεία 
(Pinus brutia Ten.) παρά στη χαλέπιο πεύκη (Pinus halepensis Miller) (Τυπάλδος – 
Ξυδιάς 1979). 
 
 Τα διάφορα είδη μελιού διακρίνονται ανάλογα με το φυτό από όπου άντλησαν οι 
μέλισσες το νέκταρ (θυμαρίσιο, ελάτου, ανθέων), από την περιοχή προέλευσης και 
τον τρόπο παραλαβής του από τις κηρύθρες.     
 Το χρώµα του µελιού ποικίλλει από σχεδόν άχρωµο έως καφέ σκούρο. Ως προς τη 
σύσταση, µπορεί να είναι ρευστό, παχύρρευστο ή μη, µερικά ή ολικά 
κρυσταλλωµένο. Η γεύση και το άρωµα ποικίλουν, αλλά εξαρτώνται από τη φυτική 
προέλευση. 
Κάθε κατηγορία έχει τις εξής ιδιομορφίες που την κάνει να ξεχωρίζει απ' όλες τις 
άλλες: 
 
 Πεύκο – Pinus halepensis(κοινό πεύκο),(μελίτωμα). Πευκοδάση 
εμβολιασμένα με τον εργάτη και με μεγάλη παραγωγή μελιτωμάτων βρίσκονται σε 
αρκετές περιοχές της χώρας και κύρια στην Εύβοια, Σκόπελο, Σκιάθο, Θάσο, 
Ζάκυνθο, Ρέθυμνο, Ρόδο, Χαλκιδική και αλλού. Το 65% περίπου της συνολικής 
παραγωγής μελιού στην Ελλάδα, είναι Πευκόμελο. Δεν είναι ιδιαίτερα γλυκό γι' αυτό 
και δεν αρέσει στη γεύση. Είναι από τις κατηγορίες μελιού που δεν κρυσταλλώνουν. 
Είναι πλουσιότερο από το ανθόμελο σε ιχνοστοιχεία, σε πρωτεΐνες και αμινοξέα. 
Επίσης έχει τις λιγότερες θερμίδες. Το ανοιξιάτικο πευκόμελο διαφέρει στα 
οργανοληπτικά και φυσικοχημικά χαρακτηριστικά από το φθινοπωρινό πευκόμελο 
(Θρασυβούλου και Μανίκης, 1990). 
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Το πευκόμελο το οποίο μελετήθηκε στην παρούσα έρευνα παράγεται στη Θάσο όπου 
το κυρίαρχο είδος πεύκου είναι το Θασίτικο ή αλλιώς Τραχεία πεύκη – Pinus brutia 
(που μοιάζει με το κοινό πεύκο), και βρίσκεται στις χαμηλότερες περιοχές του 
νησιού. Ένα άλλο είδος πεύκου που υπάρχει στο νησί είναι το Μαυρόπευκο – Pinus 
nigra και συναντάται στις υψηλότερες περιοχές μέχρι την κορυφή του. 
 
 Ερείκη - Erica multipolyflora, φθινοπωρινή σουσούρα, (νέκταρ). Το 
μέλι από ερείκη ονομάζεται και "Σουσουρίσιο". Θεωρείται ότι είναι προϊόν με υψηλή 
θρεπτική αξία, γι' αυτό και διατίθεται κύρια από καταστήματα Υγιεινής Διατροφής. 
Έχει οσμή και γεύση χαρακτηριστική που αρέσει ιδιαίτερα σε απαιτητικούς 
καταναλωτές. Μέλι με υψηλή θρεπτική αξία, λιγότερο πλούσιο σε ιχνοστοιχεία σε 
σχέση με τα μέλια καστανιάς ή βελανιδιάς. Κρυσταλλώνει γρήγορα, σε έναν με τρεις 
μήνες. Είναι σκοτεινόχρωμο ενώ μετά την κρυστάλλωσή του λαμβάνει μια 
κοκκινωπή εμφάνιση. 
 
 Κουμαριά - Arbutus unedo, (νέκταρ). Θάμνος που 
βρίσκεται σχεδόν σε όλη τη χώρα. Το αποθηκευμένο στις κηρήθρες μέλι κουμαριάς 
έχει υψηλά ποσοστά υγρασίας, λόγω προχωρημένης εποχής (φθινόπωρο) και μεγάλη 
φυσική περιεκτικότητα σε ζύμες, με αποτέλεσμα μερικές φορές να ξινίζει εύκολα και 
να προκαλεί δυσεντερίες στις μέλισσες. Το μέλι κουμαριάς έχει άρωμα έντονο αλλά 
ευχάριστο, γεύση πικρή και πικάντικη και χρώμα πολύ σκούρο, σχεδόν μαύρο. 
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 Πολύκομβος – Polygonum spp, (νέκταρ). Σκοτεινόχρωμο μέλι με 
χαρακτηριστική μυρωδιά. Η γεύση του δεν αρέσει ιδιαίτερα και γι' αυτό δεν 
συναντάται ως αμιγές μέλι στην ελληνική αγορά. Είναι από τα πιο πλούσια σε ένζυμα 
μέλια και αντέχει περισσότερο στη θέρμανση. Επίσης, έχει υψηλά ποσοστά 
μεταλλικών στοιχείων, που του προσδίδουν υψηλή θρεπτική αξία. 
 
 Ακακία - Robinia pseudoacacia, (νέκταρ). Η ακακία είναι 
πολύ διαδεδομένο δέντρο, αυτοφυές σε χέρσα εδάφη και σε ρεματιές, αλλά και 
καλλωπιστικό που συχνά συναντιέται σε δεντροστοιχίες δρόμων, αυλές σπιτιών και 
σε δασικές εκτάσεις. Αυτό το μέλι το γνωρίζουν πολύ καλά στην Κεντρική Ευρώπη 
λόγω των μεγάλων εκτάσεων ακακίας που έχουν εκεί. Η παραγωγή του 
συγκεκριμένου μελιού εκεί είναι πιο σταθερή απ’ ότι στην Ελλάδα λόγω των 
διαφορετικών ποικιλιών ακακίας. Δίνει ανοιχτόχρωμο και διαυγές μέλι που δύσκολα 
κρυσταλλώνει. 
 Μέλι ανθέων (νέκταρ). Μέλι που παράγεται 
την άνοιξη με την ανθοφορία της ελληνικής φύσης. Είναι ανάμεικτο μέλι και οι 
ιδιότητές του διαφέρουν ανάλογα με το νέκταρ των ελληνικών φυτών που 
προσκομίζουν στην κυψέλη οι μέλισσες. Παράγεται σε μεγάλες ποσότητες και είναι 
το μέλι που μπορεί να παράγει ακόμη και ένας άπειρος μελισσοκόμος. Κλασσικό 
ελληνικό μέλι που μαζί με το πευκόμελο υπερβαίνουν το 80% του ποσοστού της 
συνολικής ελληνικής παραγωγής. Δυστυχώς το μέλι ανθέων ή ανθόμελο δεν έχει 
διακριτά στοιχεία ενώ πολλοί μελισσοκόμοι και τυποποιητές το αναμειγνύουν με 
διάφορα μέλια τα οποία είναι ταυτοποιημένα –π.χ. βαμβακιού- χωρίς να το 
αναφέρουν στη συσκευασία (για ευνόητους λόγους). Είναι συνήθως ανοιχτόχρωμο 
μέλι. Η κρυστάλλωση του αν και είναι δύσκολο να προβλεφθεί, γίνεται συνήθως 4-6 
μήνες μετά τη συλλογή του. 
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 Πορτοκαλιά - Citrus aurantium, (νέκταρ). Η πορτοκαλιά είναι ο 
κύριος αντιπρόσωπος των εσπεριδοειδών, αποτελεί μια σημαντική πηγή νέκταρος για 
την παραγωγή μελιού. Το μέλι πορτοκαλιάς είναι έντονα αρωματικό, ανοιχτού 
χρώματος, κρυσταλλώνει πολύ γρήγορα, σ' έναν με δύο μήνες και μετατρέπεται σε 




 Βαμβάκι - Gossypium hirsutum, (νέκταρ). Η έκκριση νέκταρος 
από το άνθος του βαμβακιού ξεκινά μερικές ώρες μέχρι και ημέρες πριν να ανοίξει το 
άνθος και σταματά όταν τα πέταλα αλλάξουν χρώμα και από άσπρα γίνουν 
ροδοκόκκινα. Το νέκταρ από τα άνθη του βαμβακιού είναι πλούσιο σε ζάχαρα (30-
70%) αλλά δεν προσελκύει ιδιαίτερα τις μέλισσες, λόγω των χαμηλών ποσοστών 
σουκρόζης που περιέχει. Αντίθετα, οι μέλισσες προσελκύονται περισσότερο από το 
νέκταρ που εκκρίνεται από εξωανθικά νεκτάρια που βρίσκονται στην εξωτερική 
πλευρά των βράκτιων φύλλων καθώς επίσης στη βάση και τους νευρώνες των 
φύλλων. Το νέκταρ που παράγεται από τους αδένες αυτούς, είναι πλούσιο σε ζάχαρα 
και γίνεται ακόμη πλουσιότερο με την παθητική εξάτμιση του νέκταρος. Το μέλι από 
βαμβάκι είναι ανοιχτόχρωμο και μετατρέπεται σε ασπριδερό μετά την κρυστάλλωσή 
του. Η κρυστάλλωση γίνεται σ' ένα με δύο μήνες από τότε που παράγεται.  
Μεγάλο πρόβλημα για τις μέλισσες και το μέλι είναι οι ψεκασμοί με εντομοκτόνα 
υψηλής μελισσοτοξικότητας στην ανθοφορία. Οι μεγάλες απώλειες μελισσών 
αποθαρρύνουν τους μελισοκόμους , οι οποίοι αποφεύγουν την καλλιέργεια. Ένα 
δεύτερο πρόβλημα είναι η πρόσφατη χρησιμοποίηση υβριδίων ή σειρών βαμβακιού 
με μικρή νεκταροέκκριση, τα οποία δεν τα επισκέπτονται οι μέλισσες (Τσέλιος και 
Θρασυβούλου, 1989). Επίσης ανακύπτει θέμα και με τα εντομοκτόνα που 
ανιχνεύονται στο μέλι καθώς περνάνε από την μέλισσα στο μέλι. Παρά τα 
προβλήματα, το βαμβάκι τον Αύγουστο είναι μια από τις κύριες πηγές νέκταρος για 
τον Έλληνα μελισσοκόμο. 
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 Βελανιδιά - Quercus macrolepis, (μελίτωμα). Δασικό δέντρο με 
μεγάλη εξάπλωση σε όλη την ορεινή χώρα και ενδιαφέρον από μελισσοκομική 
πλευρά. Κατά το μήνα Ιούλιο, δίνει μελιτώδεις εκκρίσεις. Το μέλι βελανιδιάς ή 
«δέντρου», όπως λέγεται από τους μελισσοκόμους, έχει σκοτεινό χρώμα, γεύση 
ευχάριστη και δύσκολα κρυσταλλώνει. Το μέλι βελανιδιάς είναι ένα από τα πιο 
πλούσια μέλια σε ιχνοστοιχεία. 
 
 Έλατο – Abies sp, (μελίτωμα). Δίνει μέλι 
εξαιρετικής ποιότητας από μελιτοεκκρίσεις εντόμων τον Ιούνιο. Το ελληνικό έλατο, 
γνωστό ως ελάτη η Κεφαλληνική (Abies cephalonica), συναντιέται μόνο στην 
Ελλάδα και ειδικότερα στην Ευρυτανία, τον Ταΰγετο, το Περτούλι, την Πάρνηθα και 
άλλες περιοχές. Το μέλι που παράγεται είναι δύο ειδών. Το ένα, γνωστό ως βανίλια, 
είναι εξαιρετικά πυκνόρευστο, δεν κρυσταλλώνει, παρουσιάζει αναλαμπές χρωμάτων 
και έχει χαμηλή περιεκτικότητα σε ανάγοντα ζάχαρα. Παράγεται στο Μαίναλο ή στον 
Πάρνωνα της Πελοποννήσου. Αυτό του Μαινάλου είναι το  μοναδικό ελληνικό μέλι 
που έχει χαρακτηριστεί στην Ευρωπαϊκή Ένωση ως Π.Ο.Π. Το δεύτερο είδος μοιάζει 
με το συνηθισμένο μέλι που παράγεται από την ευρωπαϊκή ελάτη (Abies alba), 
γνωστό ως δασόμελο. 
Στα διάφορα είδη ελάτης ο Σάντας (1983) αναφέρει τα κοκκοειδή Physokermes 
hemictyphus και Eulecanium sericeum και τις αφίδες Mindarus abietinus, Cinara 
confinis και C.pectinatae ως παράσιτα που παράγουν μελιτώδεις εκκρίσεις 
εκμεταλλεύσιμες από τις μέλισσες. 
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 Ευκάλυπτος - Eucalyptus spp, (νέκταρ). 
Υπάρχουν πολλά μελισσοκομικά είδη ευκάλυπτου που ανθίζουν σχεδόν όλες τις 




 Θυμάρι – Thymus sp, (νέκταρ). Στην Ελλάδα 
απαντιέται το είδος Thymus serpyllus σε αλπικές βοσκές ή σε βράχους της 
βορειοηπειρωτικής Ελλάδας μέχρι τη Θεσσαλία και την Εύβοια. Επίσης υπάρχει το 
γνωστό θρουμπί (Thymus capitatus), που επίσης ονομάζεται θυμάρι. Είναι ένα από τα 
σπουδαιότερα μελισσοκομικά φυτά για τη χώρα μας, γιατί από αυτό παράγεται το 
χαρακτηριστικό σε άρωμα και γεύση εξαιρετικής ποιότητας θυμαρίσιο μέλι με 
ανοιχτόχρωμη λαμπερή εμφάνιση. Η παραγωγή του ανέρχεται περίπου σε ποσοστό 
10% της συνολικής παραγωγής μελιού στην Ελλάδα. Κρυσταλλώνει σε διάστημα 6 
με 18 μηνών από την παραγωγή του. 
 
 Ηλίανθος - Helianthus annuus, (νέκταρ). Είναι ανοιχτόχρωμο μέλι 
που κρυσταλλώνει σε έναν με δύο μήνες. Στην κρυσταλλική του μορφή είναι 
κιτρινωπό. Μέλι που κατά κύριο λόγο συλλέγεται στον Έβρο, όπου υπάρχουν 
εκτάσεις με το συγκεκριμένο καλλιεργούμενο φυτό. Είναι πλούσιο σε πολυφαινόλες 
οι οποίες παίζουν σημαντικό ρόλο στη ποιότητα της διατροφής μας. 
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 Καστανιά - Castanea sativa. Το μέλι που συλλέγεται από την 
καστανιά είναι εξαιρετικής ποιότητας, σκοτεινόχρωμο, έντονα αρωματικό και αρκετά 
ανθεκτικό στη θέρμανση (Θρασυβούλου και Μανίκης,1997). Κρυσταλλώνει αργά σε 
ένα με δυο χρόνια. Το μέλι καστανιάς έχει χαρακτηριστικά μελιτώματος, 
κατατάσσεται όμως στα ανθόμελα, γιατί τα ζάχαρα του είναι αριστερόστροφα. Το 
μέλι καστανιάς λέγεται ότι ευνοεί την κυκλοφορία του αίματος και είναι πλούσιο –
ίσως το πιο πλούσιο- σε ιχνοστοιχεία, κάλιο, μαγνήσιο, μαγγάνιο και βάριο. Το μέλι 
καστανιάς, αν και δεν το γνωρίζουμε στην Ελλάδα, είναι περιζήτητο στις αγορές της 
Κεντρικής Ευρώπης. 
 
 Σιδηρίτης ή τσάι του βουνού - Sideritis spp, (νέκταρ). 
Το μέλι από σιδηρίτη είναι από τα καλύτερα ελληνικά μέλια, παράγεται όμως σε 
μικρές ποσότητες και είναι τοπικής σημασίας. 
 
 
1.5 Μέλι Manuka και άλλα αντιβακτηριακά μέλια 
Το μέλι Manuka προέρχεται από το φυτό Leptospermum scoparium γηγενές της Ν. 
Ζηλανδίας και νοτιοανατολικής Αυστραλίας. Είναι θάμνος ή μικρό δέντρο ιδιαίτερα 
γνωστό στη φυλή Maori,οι οποίοι το χρησιμοποιούσαν για αιώνες στην παραδοσιακή 
ιατρική τους. Το χρησιμοποιούσαν επίσης για τις θεραπευτικές, αντιβιοτικές και 
αντιβακτηριδιακές του ιδιότητες. Μελέτες έδειξαν ότι το L. Scoparium βρισκόταν 
στην Αυστραλία στην αρχή της ξηρασίας Miocene και εξαπλώθηκε σχετικά 
πρόσφατα από την ανατολική Αυστραλία στη Ν.Ζηλανδία. Τώρα βρίσκεται σε όλη τη 
Ν.Ζηλανδία αλλά είναι ιδιαίτερα κοινό στις ξηρότερες ανατολικές ακτές του Βορείου 
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και Νοτίου Νησιού και στην Αυστραλία στην Τασμανία, Βικτώρια και στη Νέα 
Νότια Ουαλία.           
Το πανεπιστήμιο του Waikato στο Χάμιλτον της Ν.Ζηλανδίας μελέτησε πρώτο τη 
σύνθεση του μελιού αυτού και την αντιμικροβιακή του δράση. Η μοντέρνα ιατρική 
ανέπτυξε μια σχολαστική μέθοδο για να μετράει την αντισηπτική του ισχύ, tο Unique 
Manuka Factor (UMF). Η μονάδα μέτρησης UMF κατηγοριοποιεί το μέλι με βάση 
την αντιβακτηριδιακή του δύναμη. Κάθε παρτίδα ελέγχεται συστηματικά από 
εγκεκριμένο εργαστήριο, και ταξινομείται κατά αύξουσα σειρά αποδοτικότητας σε 
κλίμακα από το 0 ως και το 25. 
Όσο πιο υψηλότερο επίπεδο, τόσο πιο αποδοτική είναι η αντισηπτική δράση του 
Manuka. 
Η UMF, η μοναδική αξιόπιστη μονάδα μέτρησης αποδοτικότητας του μελιού 
Manuka, έχει προκύψει από τη σύγκριση της αντισηπτικής του ιδιότητας, με αυτή του 
διαλύματος καρβοξιλικού οξέως (πανίσχυρο αντισηπτικό μόριο το οποίο 
χρησιμοποιείται ευρέως στη μοντέρνα ιατρική). 
Τον Ιανουάριο του 2008 ο καθηγητής Thomas Henle, στο πανεπιστήμιο της Δρέσδης 
στη Γερμανία, αναγνώρισε την μεθυλγλυοξάλη (MGO) ως τη δραστική ουσία του 
μελιού Manuka η οποία ανιχνεύεται σε εξαιρετικά υψηλά επίπεδα (Adams CJ et al 
2008, Mavric E 2008). Η MGO στο Manuka σχηματίζεται από τη μετατροπή της δι-
υδροξυ ακετόνης  (DHA) που βρίσκεται σε εξαιρετικά υψηλές συγκεντρώσεις στο 
νέκταρ των λουλουδιών του manuka (Adams CJ 2009). Είναι άγνωστο πως το DHA 
σχηματίζεται στο νέκταρ και γιατί είναι παρόν σε τόσο μεγάλες ποσότητες στο 
manuka δέντρο. Τώρα πλέον η MGO αναγράφεται στη συσκευασία του μελιού 
Manuka. Για παράδειγμα, MGO 100 σημαίνει ότι 100 mg μεθυλγλυοξάλης 
περιέχονται σε 1 κιλό μελιού. Το μέλι Manuka έχει εγκριθεί επίσημα για ιατρικούς 
σκοπούς.  
Εκτός από το μέλι Manuka υπάρχουν και άλλα μέλια με αντιβακτηριακή δράση όπως 
το Revamil source (RS) μέλι, το μαλαισιανό tualang μέλι και το Ulmo μέλι. 
Το RS μέλι παράγεται κάτω από συγκεκριμένες συνθήκες σε θερμοκήπια. Οι 
παράγοντες οι οποίοι είναι υπεύθυνοι για την αντιμικροβιακή δράση αυτού του 
μελιού είναι η υψηλή συγκέντρωση σε σάκχαρα, το υπεροξείδιο του υδρογόνου, η 
μεθυλγλυοξάλη, το χαμηλό pH και το κατιονικό αντιμικροβιακό πεπτίδιο η bee-
defensin-1 (Paulus H.S Kwakman et al 2010). Μαζί με το Manuka έχουν ισχυρή 
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αντιβακτηριακή δράση (Kwakman PHS et al 2008, Allen KL 1991) και είναι 
εγκεκριμένα για επάλειψη σε πληγές.  
Το tualang μέλι συλλέγεται από τις μέλισσες του είδους Apis dorsata, οι οποίες 
φτιάχνουν τις κυψέλες τους ψηλά στο δέντρο tualang (Koompassia excelsa). 
Χρησιμοποιείται στην Μαλαισία ως ιατρικό προϊόν (Alnul Hafiza AH, Yusof N. 
Malmon 2005, Ghazall FC 2009). Αυτό το μέλι έχει παραπλήσια αντιβακτηριακή 
δράση με το Manuka ενάντια σε κάποια βακτήρια αλλά η ποιότητα του και η φυτική 
του προέλευση (πηγή) δεν έχει ακόμα καθοριστεί και τυποποιηθεί (Hern Tze Tan et al 
2009). 
Το Ulmo μέλι προέρχεται από το Ulmo δέντρο- Eucryphia cordifolia γηγενές της 
Χιλής. Η ισχυρή αντιμικροβιακή του δράση οφείλεται κυρίως στο υπεροξείδιο του 
υδρογόνου (Orla Sherlock et al 2010). Είναι πιθανή εναλλακτική θεραπεία για πληγές 
αλλά χρειάζεται περεταίρω έρευνα.    
 
1.6. Σκοπός της παρούσας μελέτης 
Ο σκοπός της παρούσας εργασίας ήταν η εκτίμηση της αντιμικροβιακής δράσης  
ελληνικών και κυπριακών τύπων μελιού καθώς και η μελέτη των μηχανισμών της 
αντιμικροβιακής τους ικανότητας. Συγκεκριμένα, εξετάστηκαν 31 δείγματα 
ελληνικών μελιών  όσο αφορά την αντιμικροβιακή δράση έναντι του Gram θετικού 
βακτηρίου (Staphylococcus aureus) και του Gram αρνητικού (Pseudomonas 
aeruginosa) που εμφανίζουν ανθεκτικότητα στα αντιβιοτικά μεθικιλίνη και 
καρβαπενέμες αντίστοιχα.. Για να μελετηθεί η αντιμικροβιακή ικανότητα των μελιών 
χρησιμοποιήθηκαν δυο in vitro μέθοδοι εκτίμησης της αντιμικροβιακής ικανότητας 
α) η μέθοδος διάχυσης σε άγαρ (wells diffusion method) και β) η μέθοδος 
προσδιορισμού της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωση (Minimum Inhibitory 
Concentration, MIC) με την χρήση πλακών μικροτιτιλοδότησης (mircotiter plates). 
Για την εκτίμηση των μηχανισμών της αντιβακτηριακής δράσης των μελιών, 
χρησιμοποιήθηκε η μέθοδος προσδιορισμού MIC με την προσθήκη α) καταλάσης που 
διασπά  το υπεροξείδιο του υδρογόνου β) πρωτεϊνάσης Κ η οποία καταστρέφει 
πρωτεΐνες ή ολιγοπεπτίδια που υπάρχουν στο μέλι και συμβάλλουν στην 
αντιβακτηριακή του δραστηριότητα.  
Και οι τρεις  μέθοδοι στηρίζονται στην ικανότητα των ουσιών να αναστέλλουν την 




Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/12/2017 09:09:56 EET - 137.108.70.7
 27 
2. Υλικά και μέθοδοι 
2.1. Yλικά  
 Τρυβλία Petri (100mm) 
 Μικροπλάκες 96-θέσεων (96-wells microplates) 
 Θρεπτικό υλικό Mueller Hinton Broth 
 Θρεπτικό υλικό Mueller-Hinton agar 
 Θρεπτικό υλικό Tryptone Soy Broth 
 Γυάλινες πιπέτες paster 
 Εppendorfs 
 Γυάλινα φιαλίδια (vials) 




 Staphylococcus aureus (Ανθεκτικό στην μεθικιλλίνη) 




2.1.1. Δείγματα μελιών 
 Τα μέλια, που χρησιμοποιήθηκαν προέρχονται από διάφορες περιοχές της 
Ελλάδας και της Κύπρου. Εξετάστηκαν τα παρακάτω 31 δείγματα μελιών (Πίνακας 
1): 
Πίνακας 1. Δείγματα μελιών 
Α/Α ΤΥΠΟΣ 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ 
ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ  ΠΕΡΙΟΧΗ ΠΑΡΑΓΩΓΟΣ 
1 
ΡΕΙΚΙ 
















ΜΑΙΝΑΛΟΥ 15/6/2009 Λειβιδίου 
Ρουμελιώτης 
Βασίλειος 
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ΚΑΙ ΘΥΜΑΡΙ 2010 Α.Όλυμπος 
Αρβανίτης 
Μελίχρυσσος 






ΚΑΙ ΚΡΟΚΟΣ ΝΟΕΜΒΡΙΟΣ 2009 
Κρόκος 
Κοζάνης Λαμπάδας Βάιος 
13 ΑΝΘΟΜΕΛΟ 15 ΙΟΥΝΙΟΥ 2010 
Κρόκος 
Κοζάνης Λαμπάδας Βάιος 
14 ΑΝΘΟΜΕΛΟ ΙΟΥΛΙΟΣ 2010 Βούρικας 
Λαμπάδας Βάιος  
6976039982 
15 ΠΟΛΥΚΟΜΠΟΣ ΟΚΤΩΒΡΙΟΣ 2010 































Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/12/2017 09:09:56 EET - 137.108.70.7
 29 








σχεδόν 80% από 
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29 ΑΝΘΟΜΕΛΟ 2010 
Βασιλίτσα 
Γρεβενών Λόλας Πέτρος 
30 ΒΕΛΑΝΙΔΙΑ 2010 Πήλιο 
Αρβανίτης 
Μελίχρυσσος 
31 ΚΟΥΜΑΡΙΑ 2010 Μελιβία Ιωάννα Στρούλια 
 
 
Μέλι Manuka: Το μέλι Manuka είναι της εταιρίας Manuka Health New Zealand, με 
UMF 25+ και MGO 550. 
 
Τεχνητό μέλι:  
Το τεχνητό μέλι  φτιάχτηκε στο εργαστήριο και χρησιμοποιήθηκε σαν αρνητικό 
control. Ζυγίστηκαν και διαλύθηκαν 3.0g σουκρόζης, 15g μαλτόζης, 80.1g 
φρουκτόζης και 67g γλυκόζης σε 34 ml απιονισμένο νερό (Orla Sherlock 2010). Το 
διάλυμα τοποθετήθηκε σε υδατόλουτρο στους 56ο C μέχρι να διαλυθεί. Αυτό το 
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Πίνακας 2. Γεωγραφική κατανομή των δειγμάτων μελιού 
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2.2 Μέθοδοι 
Για την εκτίμηση της αντιμικροβιακής ικανότητας των μελιών, χρησιμοποιήθηκαν 2 
in vitro μέθοδοι:  
i) Η μέθοδος διάχυσης σε άγαρ (wells diffusion method) 
ii) Προσδιορισμός της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης (minimum 
inhibitory concentration) με τη χρήση πλακών μικροτιτλοποίησης 
(microtiter plates). 
 
Η πρώτη μέθοδος στηρίζεται στην αναστολή της ανάπτυξης των βακτηρίων και είναι 
κατά βάση ποιοτική. Η δεύτερη μέθοδος χρησιμοποιήθηκε για την ποσοτικοποίηση 
της αντιμικροβιακής δράσης των μελιών. 
 
Για την εκτίμηση των μηχανισμών της αντιμικροβιακής δράσης του μελιού 
χρησιμοποιήθηκε μία in vitro μέθοδος: 
προσδιορισμός της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης (minimum inhibitory 
concentration) με τη χρήση πλακών μικροτιτλοποίησης (microtiter plates) 
α) με την προσθήκη καταλάσης 
β) με την προσθήκη πρωτεϊνάσης Κ  
 
 
2.2.1 Εκτίμηση της αντιμικροβιακής ικανότητας των μελιών με τη μέθοδο 
Διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια (wells diffusion method) 
 
2.2.1.1 Αρχή της μεθόδου – Πειραματική διαδικασία 
Η δοκιμή ευαισθησίας των μελιών με την πρώτη μέθοδο εξετάστηκε με βάση τη 
μέθοδο διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια (Ahn and Stiles 1990). 
Αρχικά προετοιμάζεται η καλλιέργεια των βακτηρίων χρησιμοποιώντας καλλιέργειες 
( glycerol stock) που διατηρούνται στους  -80ο C. Με μικροβιολογικό κρίκο και σε 
ασηπτικό περιβάλλον παίρνεται μια μικρή ποσότητα βακτηρίων από την καλλιέργεια 
stock και τοποθετείται σε vial με θρεπτικό υπόστρωμα Tryptone Soy broth (5 ml). Το 
vial τοποθετείται σε επωαστήρα υπό ανάδευση (incubator shaker) για 16 ώρες  στους 
37
ο
 C στις 210 στροφές. 
Στη συνέχεια η καλλιέργεια αραιώνεται μέχρι την παρασκευή μικροβιακού 
εναιωρήματος (inocolum) θολερότητας ίση με 0,5 McFarland (περίπου 1,5 x 108  
cfu/ml). Η μέτρηση οπτικής πυκνότητας (OD) στα 600 nm έγινε με 
φασματοφωτόμετρο μέχρι να πετύχουμε τελική τιμή 0,132 που αντιστοιχεί σε 0,5 
McFarland (περίπου 1,5 x 108 cfu/ml). 
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Αφού γίνει η προετοιμασία των τρυβλίων με Muller Hinton agar, στη συνέχεια με την 
ανάποδη μεριά αποστειρωμένης γυάλινης πιπέτας Pasteur δημιουργούμε 3 κοιλότητες 
(wells) διαμέτρου 6 mm.  
 στην πρώτη κοιλότητα βάζουμε περίπου 100 mg manuka 25+ (θετικό control),  
 στη δεύτερη κοιλότητα βάζουμε περίπου 100 mg τεχνητό μέλι (αρνητικό 
control)  
 και στην τρίτη κοιλότητα περίπου 100 mg του υπό εξέταση μελιού. 
Μετά από 30 λεπτά επιστρώνουμε τα βακτήρια στο τρυβλίο,  
για τον S.aureus επιστρώνουμε περίπου 106 CFUs 
για την P.aeuruginosa επιστρώνουμε 106 CFUs 
Τοποθετούμε τα τρυβλία σε επωαστήρα στους 37ο C για 16 ώρες ώστε να 
σχηματιστεί στρώμα βακτηρίων σε όλο το τρυβλίο. 
Μετά την επώαση εξετάζουμε κάθε τρυβλίο Petri  και μετράμε με χάρακα τις 
διαμέτρους (mm) των ζωνών πλήρους αναστολής της ανάπτυξης των βακτηρίων. Στις 
μετρήσεις συμπεριλαμβάνονται και τα 6mm από το πηγαδάκι. 






2.2.2 Εκτίμηση της αντιμικροβιακής ικανότητας των δειγμάτων μελιού μέσω 
του προσδιορισμού της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης (minimum 
inhibitory concentration) με τη χρήση πλακών μικροτιτλοποίησης (microtiter 
plates). 
 
2.2.2.1 Αρχή της μεθόδου 
Η δεύτερη in vitro μέθοδος που χρησιμοποιήθηκε για τον προσδιορισμό της 
ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης (MIC) έγινε σε αποστειρωμένες μικροπλάκες 
(microplates)  πολυστερίνης 96 θέσεων (96-wells) η καθεμία. Για τη δοκιμασία της 
μεθόδου ακολουθήθηκε η διαδικασία που αναφέρεται στη βιβλιογραφία (Thomas 
Patton και συν.2005, Orla Sherlock et al 2010). 
Για τις υγρές  καλλιέργειες, το MIC ορίζεται ως η χαμηλότερη συγκέντρωση του 
αντιμικροβιακού παράγοντα, στην οποία δεν ανιχνεύεται καμιά αύξηση, δηλαδή 
έχουμε 100% αναστολή της ανάπτυξης του υπό εξέταση οργανισμού. (Orla Sherlock 
et al 2010 ). 
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Για την μέτρηση της βακτηριακής ανάπτυξης οι μικροπλάκες τοποθετήθηκαν σε 
microplate reader (ELx808 Absorbance Microplate Reader, BioTek), συνδεδεμένο με 
έναν ηλεκτρονικό υπολογιστή. Η μέτρηση έγινε στα 630 nm. Η ανάλυση των οπτικών 
απορροφήσεων των καλλιεργειών έγινε με το λογισμικό Gen5™ Data Analysis 
Software (Biotek).  
  
2.2.2.2 Πειραματική διαδικασία 
Αρχικά προετοιμάζεται η καλλιέργεια των βακτηρίων χρησιμοποιώντας καλλιέργειες 
( glycerol stock) που διατηρούνται στους  -80ο C. Με μικροβιολογικό κρίκο και σε 
αποστειρωμένο περιβάλλον παίρνεται μια μικρή ποσότητα βακτηρίων από την 
καλλιέργεια stock και τοποθετείται σε vial με θρεπτικό υπόστρωμα Tryptone Soy 
broth (5 ml). Το vial τοποθετείται σε επωαστήρα υπό ανάδευση (incubator shaker) για 
16 ώρες στους 37ο C στις 210 στροφές. 
Στη συνέχεια η καλλιέργεια αραιώνεται μέχρι την παρασκευή μικροβιακού 
εναιωρήματος (inocolum) θολερότητας ίση με 0,5 McFarland (περίπου 108 cfu/ml). Η 
μέτρηση οπτικής πυκνότητας (OD) στα 600 nm έγινε σε φασματοφωτόμετρο μέχρι να 
πετύχουμε τελική τιμή 0,132 που αντιστοιχεί σε 0,5 McFarland (περίπου 1,5 x 108 
cfu/ml). 
 
Για κάθε ένα από τα 31 μέλια δοκιμάστηκαν διαφορετικές συγκεντρώσεις (50% v/v, 
25% v/v, 12,5% v/v, 6,25% v/v, 3,125% v/v, 1,5% v/v, 0,78% v/v) για τον 
προσδιορισμό της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης.  
 
Για κάθε μέλι χρησιμοποιήθηκαν εις τριπλούν 
7 πηγαδάκια (wells), στο καθένα από τα οποία προστέθηκε 
 190 μl από την κάθε αραίωση του εκάστοτε υπό εξέταση μελιού.(διαδοχικά) 
 5x104 CFUs καλλιέργειας  
2 σειρές με 7 πηγαδάκια η κάθε μία (θετικό control) στα οποία προστέθηκαν 
 190μl από την κάθε αραίωση του μελιού manuka 25+ 
 5x104 CFUs καλλιέργειας, 
1 σειρά με 8 πηγαδάκια (αρνητικό control) στα οποία προστέθηκαν 
 190 μl θρεπτικού υλικού Muller Hinton Broth 
 5x104 CFUs καλλιέργειας  
 
Τα μέλια Νο 7, 14, 23, 28 δοκιμάστηκαν και στις αραιώσεις 8% και 10% για να 
προσδιοριστεί το MIC τους. 
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Αρχικά η μικροπλακέτα τοποθετήθηκε στο ELx808 Absorbance Microplate Reader 
(Εικόνα 6) και έγινε μέτρηση της οπτικής πυκνότητας (OD) στα 630 nm (t=0.) Τα 
αποτελέσματα επεξεργάστηκαν και  καταγράφηκαν από το λογισμικό Gen5™ Data 
Analysis Software. Στη συνέχεια η μικροπλακέτα τοποθετήθηκε σε επωαστήρα 
(incubator) στους 37ο C για 24hrs. Μετά από την επώαση των 24 ωρών έγινε 
ανάδευση με την πιπέτα και ακολούθησε μια δεύτερη ανάγνωση από το Absorbance 
Microplate Reader.( t=24) 
Συγκρίνοντας τα αποτελέσματα των δυο μετρήσεων προσδιορίσαμε την ελάχιστη 
ανασταλτική συγκέντρωση στην οποία δεν υπήρξε βακτηριακή ανάπτυξη με βάση τα 
εξής: 
Η OD για το κάθε πηγαδάκι προκύπτει από την αφαίρεση της μέτρησης για t=24 
μείον τη μέτρηση για t=0. (δηλ. ODtestwell  = T24 test- T0 test  και ODof corresponding control well 
= Τ24control – T0control ) 
Η αναστολή της ανάπτυξης για το κάθε μέλι στο κάθε πηγαδάκι στην κάθε αραίωση 
υπολογίστηκε χρησιμοποιώντας τον τύπο 
100%ΑΝΑΣΤΟΛΗ= 1 - (ODtestwell / ODof corresponding control well) x 100 (Thomas Patton 
και συν. 2005) για κάθε σειρά από το πιατάκι με τα 96 πηγαδάκια (π.χ. η OD τιμή της 
σειράς 1, στήλης 1, πηγαδάκι 1 (test) διαιρέθηκε με την OD τιμή της σειράς 1, στήλης 
8, πηγαδάκι 8 (control)). 
Από αυτό προέκυψαν 7 τιμές αναστολής για την κάθε αραίωση του μελιού. 
Όλα τα δείγματα εξετάζονται εις τριπλούν τουλάχιστον για το κάθε μέλι και για την 
κάθε συγκέντρωση. 
 
Εικόνα 6. ELx808 Absorbance Microplate Reader 
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Πίνακας 3. Η διαδοχική σειρά προσθήκης  των αραιώσεων των μελιών. 
 
Αραίωση 
0,78%          
1 
Αραίωση 
1,5%        
2 
Αραίωση 
3,125%          
3 
Αραίωση 
6,25%         
4 
Αραίωση 
12,5%         
5 
Αραίωση 
25%          
6 
Αραίωση 
50%              
7 
N/C                           
8 











A  Νο 22        Control -     
B  Νο 22        Control -     
C  Νο 22        Control -     
D  Νο 25        Control -     
E  Νο 25        Control -     
F  Νο 25        Control -     
G  Manuka 
25+  Control + Control + Control + Control + Control + Control + Control + Control - 
    
H  Manuka 
25+ Control + Control + Control + Control + Control + Control + Control + Control - 







2.2.3. Εκτίμηση των μηχανισμών της αντιμικροβιακής ικανότητας των μελιών 
μέσω του προσδιορισμού της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης (minimum 
inhibitory concentration) με την χρήση πλακών µικροτιτλοποίησης (microtiter 
plates) με την προσθήκη α) καταλάσης  β) πρωτεϊνάσης Κ. 
 
Με αυτή τη μέθοδο δοκιμάστηκαν 18 μέλια (από τα 31) τα οποία έδωσαν ίδια ή 
καλύτερα αποτελέσματα από το μέλι Manuka 25+ (θετικό control) με τη μέθοδο 
Διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια (Wells-diffusion method) και με τη μέθοδο του 
προσδιορισμού της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης (minimum inhibitory 
concentration) με την χρήση πλακών µικροτιτλοποίησης (microtiter plates). 
 
2.2.3.1. Αρχή της μεθόδου          
Χρησιμοποιήθηκε η in vitro μέθοδος προσδιορισμού της ελάχιστης ανασταλτικής 
συγκέντρωσης (MIC) σε αποστειρωμένες μικροπλάκες (microplates) πολυστερίνης 
96 θέσεων (96-wells) η καθεμία μετά την προσθήκη  α) καταλάσης, β) πρωτεϊνάσης 
Κ. 
α) Με την προσθήκη καταλάσης στο μέλι μπορεί να προσδιοριστεί αν η 
αντιβακτηριακή δράση οφείλεται στο υπεροξείδιο του υδρογόνου (Paulus H.S. 
Kwakman et al 2010). 
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β) Με την προσθήκη πρωτεϊνάσης Κ μπορεί να προσδιοριστεί αν η αντιβακτηριακή 
δράση οφείλετε σε αντιβακτηριακές πρωτεΐνες ή ολιγοπεπτίδια του μελιού (Mundo et 
al 2004). 
Ο προσδιορισμός του MIC έγινε όπως περιγράφηκε στην προηγούμενη μέθοδο.  
 Για τις υγρές  καλλιέργειες, το MIC ορίζεται ως η χαμηλότερη συγκέντρωση του 
αντιμικροβιακού παράγοντα, στην οποία δεν ανιχνεύεται καμιά αύξηση, δηλαδή 
έχουμε 100% αναστολή της ανάπτυξης του υπό εξέταση οργανισμού (Orla Sherlock 
et al 2010 ). 
Για το ScanMIC, οι μικροπλάκες τοποθετήθηκαν σε microplate reader (ELx808 
Absorbance Microplate Reader, BioTek), συνδεδεμένο με έναν ηλεκτρονικό 
υπολογιστή. Η μέτρηση έγινε στα 630 nm. Η ανάλυση των οπτικών απορροφήσεων 
των καλλιεργειών έγινε με το λογισμικό Gen5™ Data Analysis Software (Biotek).  
2.2.3.2 Πειραματική διαδικασία 
Αρχικά προετοιμάζεται η καλλιέργεια των βακτηρίων χρησιμοποιώντας καλλιέργειες 
(glycerol stock) που διατηρούνται στους  -80ο C. Με μικροβιολογικό κρίκο και σε 
ασηπτικό περιβάλλον παίρνεται μια μικρή ποσότητα βακτηρίων από την καλλιέργεια 
stock και τοποθετείται σε vial με θρεπτικό υπόστρωμα Tryptone Soy broth (5 ml). Το 
vial τοποθετείται σε επωαστήρα υπό ανάδευση (incubator shaker) για 16 ώρες στους 
37
ο
 C στις 210 στροφές. 
Στη συνέχεια η καλλιέργεια αραιώνεται μέχρι την παρασκευή μικροβιακού 
εναιωρήματος (inocolum) θολερότητας ίση με 0,5 McFarland (περίπου 108 cfu/ml). Η 
μέτρηση οπτικής πυκνότητας (OD) στα 600 nm έγινε σε φασματοφωτόμετρο μέχρι να 
πετύχουμε τελική τιμή 0,132 που αντιστοιχεί σε 0,5 McFarland (περίπου 1,5 x 108 
cfu/ml). 
 
Για κάθε ένα από τα 18 μέλια δοκιμάστηκαν διαφορετικές συγκεντρώσεις (50% v/v, 
25% v/v, 12,5% v/v, 6,25% v/v, 3,125% v/v, 1,5% v/v, 0,78% v/v) για τον 
προσδιορισμό της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης (πίνακας 4). 
 
α) Καταλάση: Το  stock καταλάσης (Paulus H.S. Kwakman et al 2010), (33.000 
U/ml) έγινε με διάλυση 30mg σκόνη καταλάσης από συκώτι βοοειδούς (SERNA)  σε 
10 ml Phosphate buffer (pH  7.4 ). Στη συνέχεια, σε 1.5 ml  μελιού αραίωσης  50% 
v/v (750 μl μέλι + 750 μl Muller Hinton Broth) προστέθηκαν 28 μl από το stock ώστε 
η τελική συγκέντρωση καταλάσης να είναι 600 U/ml. Τοποθετήθηκαν στον 
επωαστήρα υπό ανάδευση (incubator shaker) για 16 ώρες στους 37ο C στις 210 
στροφές και στη συνέχεια έγιναν οι  υπόλοιπες  6 διαδοχικές αραιώσεις. 
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β) Πρωτεϊνάση Κ: Για το stock πρωτεϊνάσης Κ συγκέντρωσης 10 mg/ml, έγινε 
διάλυση 10 mg από την πρωτεϊνάση Κ σε σκόνη (HT Biotechnology LTD) σε 1 ml 
απιονισμένο νερό. Στη συνέχεια ακολουθήθηκε η ίδια διαδικασία με την καταλάση. 
Σε 1.5 ml  μελιού αραίωσης 50% v/v (750 μl μέλι + 750 μl Muller Hinton Broth) 
προστέθηκαν 15 μl  πρωτεϊνάσης Κ σε τελική συγκέντρωση 100 μg/ml. 
Τοποθετήθηκαν στον επωαστήρα υπό ανάδευση (incubator shaker) για 16 ώρες 
στους 37ο C στις 210 στροφές και στη συνέχεια έγιναν οι 6 διαδοχικές αραιώσεις.  
Η μικροπλακέτα τοποθετήθηκε στο ELx808 Absorbance Microplate Reader και έγινε 
μέτρηση της οπτικής πυκνότητας (OD) στα 630 nm (t=0). Τα αποτελέσματα 
επεξεργάστηκαν και  καταγράφηκαν από το λογισμικό Gen5™ Data Analysis 
Software. Στη συνέχεια η μικροπλακέτα τοποθετήθηκε σε επωαστήρα (incubator) 
στους 37ο C για 24hrs. Μετά από την επώαση των 24 ωρών έγινε ανάδευση με την 
πιπέτα και ακολούθησε μια δεύτερη ανάγνωση από το Absorbance Microplate Reader 
(t=24). 
Συγκρίνοντας τα αποτελέσματα των δυο μετρήσεων προσδιορίσαμε την ελάχιστη 
ανασταλτική συγκέντρωση στην οποία δεν υπήρξε βακτηριακή ανάπτυξη με βάση τα 
εξής: 
Η OD για το κάθε πηγαδάκι προκύπτει από την αφαίρεση της μέτρησης για t=24 
μείον τη μέτρηση για t=0. (δηλ. ODtestwell  = T24 test- T0 test  και ODof corresponding control well 
= Τ24control – T0control ) 
Η αναστολή της ανάπτυξης για το κάθε μέλι στο κάθε πηγαδάκι στην κάθε αραίωση 
υπολογίστηκε χρησιμοποιώντας τον τύπο 
100%ΑΝΑΣΤΟΛΗ= 1 - (ODtestwell / ODof corresponding control well) x 100 (Thomas Patton 
και συν. 2005) για κάθε σειρά από το πιατάκι με τα 96 πηγαδάκια (π.χ. η OD τιμή της 
σειράς 1, στήλης 1, πηγαδάκι 1 (test) διαιρέθηκε με την OD τιμή της σειράς 1, στήλης 
8, πηγαδάκι 8 (control)). 
Από αυτό προέκυψαν 7 τιμές αναστολής για την κάθε αραίωση του μελιού. 
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Πίνακας 4. Η διαδοχική σειρά προσθήκης  των αραιώσεων των μελιών, χωρίς καταλάση 



























































            
Αραίωση 
1,5% B 




            
Αραίωση 
6,25% D 
            
Αραίωση 
12,5% E 
            
Αραίωση 
12,5% F 
            
Αραίωση 
50% G 
            
N/C              
H 
            
 
2.2.4. Στατιστική ανάλυση 
Για την στατιστική ανάλυση των αποτελεσμάτων υπολογιζόταν η μέση τιμή και η 
τυπική απόκλιση (Standard Deviation) των τιμών της διαμέτρου (mm) των ζωνών 
αναστολής της ανάπτυξης  με τη χρήση του προγράμματος Microsoft Office Excel 
2007. Η σύγκριση των μέσων τιμών πραγματοποιήθηκε με τη χρήση ελέγχου t-test σε 
ανεξάρτητα δείγματα. Η ανάλυση δεδομένων έγινε σε επίπεδο σημαντικότητας 
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3. Αποτελέσματα 
3.1. Εκτίμηση της αντιμικροβιακής  ικανότητας των μελιών μέσω της Μεθόδου 
διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια (Well diffusion method) 
 
Όλα τα δείγματα μελιών (31) εξετάστηκαν με τη μέθοδο διάχυσης σε άγαρ με 
πηγαδάκια. 
 
3.1.1 Μέλι καστανιάς 
Συνολικά μελετήθηκαν 3 μέλια καστανιάς από διαφορετικές περιοχές της Ελλάδας 
(Ν6- Άνω Δόλνα Αρκαδίας, Ν23- Άγιο Όρος, 27- Πήλιο), σε σύγκριση με το Manuka 
25+ (+ control) και το τεχνητό μέλι (- control). Και τα 3 δείγματα παρουσίασαν 
αναστολή της ανάπτυξης του S.aureus και του P.aeruginosa. Και τα 3 μέλια έδωσαν  
στατιστικά σημαντικά αποτελέσματα για τον S.aureus σε σχέση με το Manuka, ενώ 
για την P.aeruginosa μόνο το Νο 23.  
Τα συνολικά αποτελέσματα φαίνονται στον Πίνακα 5. 
 
Πίνακας 5. Επίδραση των μελιών καστανιάς στην αναστολής της ανάπτυξης 
Staphylococcus aureus και Pseudomonas aeruginosa μέσω της Μεθόδου διάχυσης σε 
άγαρ με πηγαδάκια 
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 























14 ± 2 mm 
 
9 ± 2 mm 
 




24 ± 1,5 mm 21 ± 1 mm 11 ± 1 mm 10 ± 0 mm 
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3.1.2 Μέλι Ελάτου 
Συνολικά μελετήθηκαν 4 μέλια ελάτου (Ν2- Μαινάλου, Ν3+Ν4- έλατο βανίλια 
παραγωγής 2009+2008 αντίστοιχα, 28-Δρακότρυπα Καρδίτσας), σε σύγκριση με το 
Manuka 25+ (+ control) και το τεχνητό μέλι (- control). Και τα 4 δείγματα 
παρουσίασαν αναστολή της ανάπτυξης του S.aureus και του P.aeruginosa. Τα Νο 
2+3 έδωσαν στατιστικά σημαντικά αποτελέσματα για τον S.aureus σε σχέση με το 
Manuka, ενώ για την P.aeruginosa μόνο το Νο28.  
Τα συνολικά αποτελέσματα φαίνονται στον Πίνακα 6.  
 
 
Πίνακας 6. Επίδραση των μελιών ελάτου στην αναστολής της ανάπτυξης Staphylococcus 
aureus και Pseudomonas aeruginosa μέσω της Μεθόδου διάχυσης σε άγαρ με 
πηγαδάκια 
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 
















22 ± 0 mm 20 ± 1 mm 9 ± 1,5 mm 12 ± 1 mm 
Ν3) Βανίλια 
09 
24 ± 2 mm 20 ± 1 mm 
 
11 ± 0 mm 10 ± 0 mm 
Ν4) Βανίλια 
08 
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3.1.3 Μέλι από μέντα, ρίγανη, τσάι, τσάι και ρίγανη, άγρια ρίγανη και άγριο 
τριφύλλι 
Συνολικά μελετήθηκαν 3 μέλια (Ν8- μέντα, ρίγανη, τσάι, Ν25- τσάι και ρίγανη, Ν26- 
άγρια ρίγανη και άγριο τριφύλλι), σε σύγκριση με το Manuka 25+ (+ control) και το 
τεχνητό μέλι (- control). Και τα 3 δείγματα παρουσίασαν αναστολή της ανάπτυξης 
του S.aureus και του P.aeruginosa. Το Νο 25 έδωσε στατιστικά σημαντικά 
αποτελέσματα για τον S.aureus σε σχέση με το Manuka, ενώ για την P.aeruginosa το 
Νο26.  
Τα συνολικά αποτελέσματα φαίνονται στον Πίνακα 7.  
 
 
Πίνακας 7. Επίδραση των μελιών από μέντα, ρίγανη, τσάι, τσάι και ρίγανη, άγρια 
ρίγανη και άγριο τριφύλλι στην αναστολής της ανάπτυξης Staphylococcus aureus και 
Pseudomonas aeruginosa μέσω της Μεθόδου διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 
 
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 






















23 ± 1 mm 
 
20 ± 1 mm 
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3.1.4 Μέλι από θυμάρι, αγριοβότανα και θυμάρι 
Συνολικά μελετήθηκαν 3 μέλια (Ν10- αγριοβότανα και θυμάρι, Ν17- θυμάρι από 
Κύπρο, Ν22- θυμάρι από Κρήτη), σε σύγκριση με το Manuka 25+ (+ control) και το 
τεχνητό μέλι (- control). Και τα 3 μέλια παρουσίασαν αναστολή της ανάπτυξης του 
S.aureus αλλά κανένα δεν έδωσε στατιστικά σημαντικά αποτελέσματα σε σχέση με 
το Manuka. Για την P.aeruginosa σε κανένα από τα 3 μέλια δεν παρατηρήθηκε ζώνη 
αναστολής. 
Στον Πίνακα 8 φαίνονται τα συνολικά αποτελέσματα για τον S.aureus.  
 
 
Πίνακας 8. Επίδραση των μελιών από θυμάρι, αγριοβότανα και θυμάρι στην αναστολής 
της ανάπτυξης Staphylococcus aureus μέσω της Μεθόδου διάχυσης σε άγαρ με 
πηγαδάκια 
 
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 











20 ± 1 mm 21 ± 1 mm 
Ν17) Θυμάρι 
Κύπρος 
15 ± 1 mm  20 ± 1 mm 
Ν22) Θυμάρι 
Κρήτη 





3.1.5 Μέλι κουμαριάς 
Συνολικά μελετήθηκαν 3 μέλια κουμαριάς από διαφορετικές περιοχές της Ελλάδας 
(Ν11- Ν. Πήλιο, Ν24- Πήλιο, Ν31- Μελίβια), σε σύγκριση με το Manuka 25+ (+ 
control) και το τεχνητό μέλι (- control). Και τα 3 μέλια παρουσίασαν αναστολή της 
ανάπτυξης του S.aureus ενώ για την P.aeruginosa τα 2 (Ν11+24). Τα 2 από τα 3 
(Ν11+24) έδωσαν στατιστικά σημαντικά αποτελέσματα σε σχέση με το Manuka για 
τον S.aureus. Για την P.aeruginosa  κανένα μέλι δεν έδωσε στατιστικά σημαντικό 
αποτέλεσμα. Στο Ν31 δεν παρατηρήθηκε ζώνη αναστολής. 
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Πίνακας 9. Επίδραση των μελιών κουμαριάς στην αναστολής της ανάπτυξης 
Staphylococcus aureus και Pseudomonas aeruginosa μέσω της Μεθόδου διάχυσης σε 
άγαρ με πηγαδάκια 
 
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 





















24 ± 1,5 mm 
 













Συνολικά μελετήθηκαν 3 ανθόμελα από διαφορετικές περιοχές της Ελλάδας (Ν13- 
Κρόκος Κοζάνης, Ν14- Βούρικας, Ν29- Βασιλίτσα Γρεβενών), σε σύγκριση με το 
Manuka 25+ (+ control) και το τεχνητό μέλι (- control). Και τα 3 δείγματα 
παρουσίασαν αναστολή της ανάπτυξης του S.aureus, ενώ για την P.aeruginosa μόνο 
τα 2. Το Νο 13 έδωσε και για τα 2 βακτήρια στατιστικά σημαντικά αποτελέσματα σε 
σχέση με το Manuka. 
Για την P.aeruginosa στο μέλι Νο 29 δεν παρατηρήθηκε ζώνη αναστολής.  
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Πίνακας 10. Επίδραση των ανθόμελων στην αναστολής της ανάπτυξης Staphylococcus 
aureus και Pseudomonas aeruginosa μέσω της Μεθόδου διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 
 
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 





















9 ± 2 mm 
 













3.1.7 Μέλι από πολύκομπο, κρόκο και πολύκομπο 
Συνολικά μελετήθηκαν 2 μέλια (Ν12- πολύκομπος και κρόκος, Ν15- πολύκομπος), σε 
σύγκριση με το Manuka 25+ (+ control) και το τεχνητό μέλι (- control). Και τα 2 
δείγματα παρουσίασαν αναστολή της ανάπτυξης του S.aureus και του P.aeruginosa. 
Το Νο 15 έδωσε στατιστικά σημαντικά αποτελέσματα σε σχέση με το Manuka και 
για τα 2 βακτήρια. 
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Πίνακας 11. Επίδραση των μελιών από πολύκομπο, κρόκο και πολύκομπο στην 
αναστολής της ανάπτυξης Staphylococcus aureus και Pseudomonas aeruginosa μέσω της 
Μεθόδου διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 
 
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 

















12 ± 2 mm 10 ± 1 mm 13 ± 0,5 mm 11 ± 1 mm 
Ν15) 
Πολύκομπος 
22 ± 0,6 mm 
 
10 ± 2,5 mm 
 









3.1.8 Μέλι από ρείκι κωνοφόρο, κουμαριά και ρείκι 
Συνολικά μελετήθηκαν 2 μέλια (Ν1- ρείκι κωνοφόρο, Ν5- κουμαριά και ρείκι), σε 
σύγκριση με το Manuka 25+ (+ control) και το τεχνητό μέλι (- control). Και τα 2 
δείγματα παρουσίασαν αναστολή της ανάπτυξης του S.aureus, ενώ μόνο το 1 δείγμα 
(Ν5) για την P.aeruginosa. Το Νο 5 παρουσίασε στατιστικά σημαντικά 
αποτελέσματα σε σχέση με το Manuka μόνο για τον S.aureus. 
Για την P.aeruginosa στο Νο 1 δεν παρατηρήθηκε ζώνη αναστολής. 
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Πίνακας 12. Επίδραση των μελιών από ρείκι κωνοφόρο, κουμαριά και ρείκι  στην 
αναστολής της ανάπτυξης Staphylococcus aureus και Pseudomonas aeruginosa μέσω της 
Μεθόδου διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 
  
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 






















24 ± 1 mm 
 
20 ± 1 mm 10 ± 0,5 mm 12 ± 1,5 mm 
 
 
3.1.9 Μέλι πεύκου 
Το μέλι πεύκου (Ν7) έδειξε αναστολή της ανάπτυξης και του S.aureus και της 
P.aeruginosa με στατιστικά σημαντικά αποτελέσματα σε σχέση με το Manuka. 
Τα συνολικά αποτελέσματα φαίνονται στον Πίνακα 13. 
  
 
   Πίνακας 13. Επίδραση του πευκόμελου στην αναστολής της ανάπτυξης Staphylococcus 
aureus και Pseudomonas aeruginosa μέσω της Μεθόδου διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 
 
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 
















27 ± 1 mm 21 ± 1 mm 14 ± 1 mm 10 ± 0,5 mm 
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3.1.10 Μέλι ακακίας 
Το μέλι ακακίας (Ν9) έδειξε αναστολή της ανάπτυξης για τον S.aureus αλλά όχι για 
την P.aeruginosa (Πίνακας 14) 
 
   Πίνακας 14. Επίδραση του μελιού ακακίας στην αναστολής της ανάπτυξης 
Staphylococcus aureus μέσω της Μεθόδου διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 
 
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 














3.1.11 Μέλι ηλίανθου 
Το μέλι ηλίανθου (Ν19) έδειξε αναστολή της ανάπτυξης μόνο για τον S.aureus.      
(Πίνακας 15) 
 
   Πίνακας 15. Επίδραση του μελιού ηλίανθου στην αναστολής της ανάπτυξης 
Staphylococcus aureus μέσω της Μεθόδου διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 
    
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 








Ν19) Ηλίανθος 8 ± 1 mm 
 
11 ± 1 mm 
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3.1.12 Μέλι ευκάλυπτου 
Το μέλι ευκάλυπτου (Ν16) έδειξε αναστολή της ανάπτυξης και των 2 βακτηρίων. 
Μόνο για τον S.aureus έδωσε στατιστικά σημαντικά αποτελέσματα σε σχέση με το 
Manuka.  
Τα συνολικά αποτελέσματα φαίνονται στον Πίνακας 16.   
 
  Πίνακας 16. Επίδραση του μελιού από ευκάλυπτο στην αναστολής της ανάπτυξης 
Staphylococcus aureus και Pseudomonas aeruginosa μέσω της Μεθόδου διάχυσης σε 
άγαρ με πηγαδάκια 
 
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 





















3.1.13 Μέλι μάραθου 
Το μέλι μάραθου (Ν18) έδειξε αναστολή της ανάπτυξης και των 2 βακτηρίων  όχι όμως με 
στατιστικά σημαντικά αποτελέσματα. (Πίνακας 17) 
 
   Πίνακας 17. Επίδραση του μελιού από ευκάλυπτο στην αναστολής της ανάπτυξης 
Staphylococcus aureus και Pseudomonas aeruginosa μέσω της Μεθόδου διάχυσης σε 
άγαρ με πηγαδάκια 
 
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 
















10 ± 1 mm 
 
9 ± 1,5 mm 
 
10 ± 1 mm 9 ± 0,5 mm 
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3.1.14 Μέλι πορτοκάλι 
Το μέλι πορτοκαλιού (Ν20) έδειξε αναστολή της ανάπτυξης μόνο για τον S.aureus. 
 (Πίνακας 18) 
 
   Πίνακας 18. Επίδραση του μελιού από πορτοκάλι στην αναστολής της ανάπτυξης 
Staphylococcus aureus μέσω της Μεθόδου διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 
 
  
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 








Ν20) Πορτοκάλι 15 ± 1 mm 
 






3.1.15 Μέλι βαμβακιού 
Το μέλι από βαμβάκι έδειξε αναστολή της ανάπτυξης και των δύο βακτηρίων, με στατιστικά 
σημαντικά αποτελέσματα σε σχέση με το Manuka μόνο  για τον S.aureus.                       
Τα συνολικά αποτελέσματα φαίνονται στον Πίνακα 19. 
 
   Πίνακας 19. Επίδραση του μελιού από βαμβάκι στην αναστολής της ανάπτυξης 
Staphylococcus aureus και Pseudomonas aeruginosa μέσω της Μεθόδου διάχυσης σε 
άγαρ με πηγαδάκια 
 
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 
















24 ± 1 mm 
 
22 ± 1 mm 
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3.1.16 Μέλι βελανιδιάς 
Το μέλι βελανιδιάς (Ν30) έδειξε αναστολή της ανάπτυξης μόνο για τον S.aureus. 
(Πίνακας 20) 
    
Πίνακας 20. Επίδραση του μελιού από βελανιδιάς στην αναστολής της ανάπτυξης 
Staphylococcus aureus μέσω της Μεθόδου διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 
 
Μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια 








Ν30) Βελανιδιά 17 ± 7 mm 
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3.2 Προσδιορισμός της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης (minimum inhibitory 
concentration) με τη χρήση πλακών μικροτιτλοποίησης (microtiter plates). 
 
Με τη μέθοδο της μικροτιτλοποίησης προσδιορίσαμε την ελάχιστη συγκέντρωση των μελιών 
που απαιτείται για την αναστολή του S.aureus και της P.aeruginosa. Όλα τα μέλια 
εξετάστηκαν στις συγκεντρώσεις των 0,78%v/v, 1,5%v/v, 3,125%v/v, 6,25%v/v, 
12,5%v/v,25%v/v, 50%v/v αντίστοιχα. Όπως μπορούμε να παρατηρήσουμε στον 
πίνακα 21 για τον S.aureus μικρότερο MIC  έδωσαν τα μέλια Ν 7, 14, 19, 23 με MIC 
3,125%v/v, ακολουθούν τα μέλια Ν 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8, 11, 12, 13, 15, 17, 18,21, 22, 
24, 25, 26, 27, 28, 29, 31 με MIC 6,25%v/v. Στη συνέχεια βρίσκονται τα μέλια Ν 16, 
20, 30 με MIC 12,5% v/v, και τέλος τα μέλια Ν 9+10 με MIC 25% v/v. Το Manuka 
25+ (+control) έδωσε MIC 6,25% v/v. 
Στον ίδιο πίνακα  βλέπουμε τις τιμές MIC για την P.aeruginosa. Τα μέλια Ν 14, 26 
έδωσαν την μικρότερη τιμή MIC 6,25% v/v. Ακολούθησαν τα μέλια Ν 1, 3, 4, 5, 6, 7, 
8, 11, 12, 13, 15, 16, 18, 19, 21,23, 24, 25, 27, 28, 29 με MIC 12,5% v/v και τέλος τα 
μέλια Ν 2, 9, 10, 17, 20, 22, 30, 31 με MIC 25% v/v. Το Manuka 25+ (+control) 
έδωσε MIC 12,5% v/v.      
 
Πίνακας 21  . MIC (Minimal Inhibitory Concentration) έναντι του Staphylococcus aureus 
και της Pseudomonas aeruginosa 





 6,25%   v/v 12,5% v/v 
2 
ΕΛΑΤΟ ΜΑΙΝΑΛΟΥ 
 6,25%  v/v 25% v/v 
3 
ΕΛΑΤΟ ΒΑΝΙΛΙΑ 
ΜΑΙΝΑΛΟΥ  6,25%  v/v 12,5% v/v 
4 
ΕΛΑΤΟ ΒΑΝΙΛΙΑ 
ΜΑΙΝΑΛΟΥ  6,25% v/v 12,5% v/v 
5 
ΚΟΥΜΑΡΙΑ ΚΑΙ ΡΕΙΚΙ 
 6,25%  v/v 12,5% v/v 
6 
ΚΑΣΤΑΝΙΑ 
 6,25%  v/v 12,5% v/v 
7 
ΠΕΥΚΟΜΕΛΟ 
 3,125% v/v 12,5% v/v 
8 
ΜΕΝΤΑ, ΡΙΓΑΝΗ, 
ΤΣΑΙ  6,25%  v/v 12,5% v/v 
9 
ΑΚΑΚΙΑ 
 25%  v/v 25% v/v 
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ΘΥΜΑΡΙ  25%  v/v 25% v/v 
11 
ΚΟΥΜΑΡΙΑ 





 6,25%  v/v 12,5% v/v 
13 
ΑΝΘΟΜΕΛΟ ΑΠΟ 
ΚΡΟΚΟ  6,25%  v/v 12,5% v/v 
14 
ΑΝΘΟΜΕΛΟ ΑΠΟ 
ΒΟΥΡΙΚΑ  3,125% v/v 6,25% v/v 
15 
ΠΟΛΥΚΟΜΠΟΣ 
 6,25%  v/v 12,5% v/v 
16 
ΕΥΚΑΛΥΠΤΟΣ 
 12,5%  v/v 12,5% v/v 
17 
ΘΥΜΑΡΙ ΚΥΠΡΟΣ 
 6,25%  v/v 25% v/v 
18 
ΜΑΡΑΘΟΣ 
 6,25%  v/v 12,5% v/v 
19 
ΗΛΙΑΝΘΟΣ 
 3,125% v/v 12,5% v/v 
20 
ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ: σχεδόν 
80% από άνθη 
πορτοκαλιάς 
 12,5%  v/v 25% v/v 
21 
ΒΑΜΒΑΚΙ: με 20% 
περίπου άλλων ανθέων  6,25% v/v 12,5% v/v 
22 
ΘΥΜΑΡΙ: γυρεόκκοκοι 
30%  6,25%  v/v 25% v/v 
23 
ΚΑΣΤΑΝΙΑ με λίγο 
Πεύκο  3,125% v/v 12,5% v/v 
24 
ΚΟΥΜΑΡΙΑ 
 6,25%  v/v 12,5% v/v 
25 
ΤΣΑΙ ΚΑΙ ΡΙΓΑΝΗ 
 6,25%  v/v 12,5% v/v 
26 
ΜΕΛΙ ΑΝΘΕΩΝ: 
ΑΓΡΙΑ ΡΙΓΑΝΗ ΚΑΙ 
ΑΓΡΙΟ ΤΡΙΦΥΛΛΙ 
 6,25%  v/v 6,25% v/v 
27 
ΚΑΣΤΑΝΙΑ ΠΗΛΙΟ 
 6,25%  v/v 12,5% v/v 
28 
ΈΛΑΤΟ 
 6,25%  v/v 12,5% v/v 
29 
ΑΝΘΟΜΕΛΟ 
ΒΑΣΙΛΙΤΣΑ  6,25%  v/v 12,5% v/v 
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12,5%  v/v 25% v/v 
31 
ΚΟΥΜΑΡΙΑ ΜΕΛΙΒΙΑ 
6,25%  v/v 25% v/v 











3.3 Προσδιορισμός των μηχανισμών δράσης της αντιμικροβιακής ικανότητας των 
δειγμάτων μελιού με τον καθορισμό της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης 
(minimum inhibitory concentration) με τη χρήση πλακών μικροτιτλοποίησης (microtiter 
plates) μετά την προσθήκη α) καταλάσης  β) πρωτεϊνάσης Κ . 
 
Με τη μέθοδο της μικροτιτλοποίησης προσδιορίσαμε την ελάχιστη συγκέντρωση των μελιών 
που απαιτείται για την αναστολή της ανάπτυξης του S.aureus και της P.aeruginosa α) με 
την προσθήκη καταλάσης, β) με την προσθήκη πρωτεϊνάσης Κ. Τα μέλια 
εξετάστηκαν στις συγκεντρώσεις των 0,78% v/v, 1,5% v/v, 3,125% v/v, 6,25% v/v, 
12,5% v/v, 25% v/v, 50% v/v αντίστοιχα. Όπως μπορούμε να παρατηρήσουμε στον 
πίνακα 22, ο οποίος αναφέρεται στον S.aureus, με την προσθήκη καταλάσης 
παρατηρείται αύξηση του MIC (για όλα τα μέλια), άρα συμπεραίνουμε ότι η 
αντιβακτηριακή δράση των μελιών αποδίδεται σε μεγάλο βαθμό στην παραγωγή 
υπεροξειδίου του υδρογόνου. 
Στον ίδιο πίνακα παρατηρείται αύξηση του MIC με την προσθήκη πρωτεϊνάσης Κ για 
τα μέλια Νο 13, 19, 23, 25 και 27. Συμπεραίνουμε ότι η αντιβακτηριακή δράση 
αυτών των μελιών οφείλεται εν μέρει τουλάχιστον και στην παρουσία  
αντιβακτηριακών πρωτείνών ή ολιγοπεπτιδίων που υπάρχουν στο μέλι. Στα υπόλοιπα 
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Πίνακας 22. Ελάχιστη ανασταλτική συγκέντρωση MIC (Minimal Inhibitory 
Concentration) έναντι του Staphylococcus aureus μετά την προσθήκη α)καταλάσης, 
β)πρωτεινάσης Κ 
 
No ΜΕΛΙ MIC STAPH MIC ΜΕ ΚΑΤΑΛΑΣΗ MIC ΜΕ ΠΡΩΤΕΙΝΑΣΗ Κ 
2 6,25% v/v 50% v/v 6,25% v/v 
3 6,25% v/v 50% v/v 6,25% v/v 
5 6,25% v/v 25% v/v 6,25% v/v 
6 6,25% v/v 25% v/v 6,25% v/v 
7 3,125% v/v 25% v/v 3,125% v/v 
11 6,25% v/v 25% v/v 6,25% v/v 
13 6,25% v/v 12,5% v/v 12,50% v/v 
14 3,125% v/v 25% v/v 3,125% v/v 
15 6,25% v/v 25%  v/v 6,25% v/v 
16 12,50% v/v 25% v/v  12,50% v/v 
19 3,125% v/v 12,50% v/v 6,25% v/v 
21 6,25% v/v 25% v/v 6,25% v/v 
23 3,125% v/v 25% v/v 6,25% v/v 
24 6,25% v/v 25% v/v 6,25% v/v 
25 6,25% v/v 25% v/v 12,50% v/v 
26 6,25% v/v 25% v/v 6,25% v/v 
27 6,25% v/v 50% v/v 12,50% v/v 




Στον πίνακα  23, ο οποίος αναφέρεται στην P.aeruginosa, με την προσθήκη καταλάσης 
παρατηρείται αύξηση του MIC για τα 17 από τα 18 μέλια, άρα συμπεραίνουμε ότι η 
αντιβακτηριακή δράση των μελιών αυτών αποδίδεται σε μεγάλο βαθμό στην 
παραγωγή υπεροξειδίου του υδρογόνου. 
Στον ίδιο πίνακα με την προσθήκη πρωτεϊνάσης Κ παρατηρείται αύξηση του MIC για τα 
μέλια Νο 3, 5, 11, 19, 26. Συμπεραίνουμε ότι η αντιβακτηριακή δράση αυτών των 
μελιών οφείλεται εν μέρει τουλάχιστον και στην παρουσία  αντιβακτηριακών 
πρωτείνών ή ολιγοπεπτιδίων που υπάρχουν στο μέλι. Στα υπόλοιπα μέλια δεν 
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Πίνακας 23. Ελάχιστη ανασταλτική συγκέντρωση MIC (Minimal Inhibitory 
Concentration) έναντι της Pseudomonas aeruginosa μετά την προσθήκη α)καταλάσης, 
β)πρωτεινάσης Κ 
Νο 





2 25% v/v 50% v/v 25% v/v 
3 12,50% v/v 25% v/v 25% v/v 
5 12,50% v/v > 50% v/v > 50% v/v 
6 12,50% v/v 25% v/v 12,5% v/v 
7 12,50% v/v 25% v/v 12,5% v/v 
11 12,50% v/v 25% v/v 25% v/v 
13 12,50% v/v 25% v/v 12,5% v/v 
14 6,25% v/v 25% v/v 6,25% v/v 
15 12,50% v/v 25% v/v 12,5% v/v 
16 12,50% v/v 25% v/v 12,5% v/v 
19 12,50% v/v 12,5% v/v 25% v/v 
21 12,50% v/v 50% v/v 12,5% v/v 
23 12,50% v/v 25% v/v 12,5% v/v 
24 12,50% v/v 25% v/v 12,5% v/v 
25 12,50% v/v 25% v/v 12,5% v/v 
26 6,25% v/v 25% v/v 12,5% v/v 
27 12,50% v/v 25% v/v 12,5% v/v 
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4. Συζήτηση 
Τις τελευταίες δεκαετίες παρατηρείται εξάπλωση ανθεκτικών στα αντιβιοτικά 
βακτηρίων (συμπεριλαμβανομένων νοσοκομειακών παθογόνων όπως η P. 
aeruginosa) για αυτό είναι αναγκαία η εύρεση εναλλακτικών θεραπειών. Η χρήση 
του μελιού αποτελεί μια τέτοια θεραπεία καθώς βοηθά στην επούλωση πληγών, 
εγκαυμάτων και έχει αντιμικροβιακή δράση (Hern Tze Tan et al,2009).  
Η αντιμικροβιακή δράση του μελιού οφείλεται  στο υπεροξείδιο του υδρογόνου, το 
χαμηλό pH, την υψηλή συγκέντρωση σακχάρων καθώς και σε φυτοχημικές και 
πρωτεϊνικές ενώσεις (Nur-Azida Mohd Nasir et al 2010, Melissa A. Mundo et al 
2004, Moloan P. 1998, Pieper B. 2009). Η αντιμικροβιακή δράση του μελιού 
εξαρτάται από τη φυτική πηγή από την οποία προέρχεται, από τη γεωγραφική 
περιοχή της φυτικής πηγής, τις περιβαλλοντικές συνθήκες, οι οποίες επηρεάζουν τη 
φυτική πηγή. Καθώς επίσης και από παράγοντες που επηρεάζουν το μελίσσι, όπως η 
κατάσταση της υγείας του και η ηλικία του και τέλος παράγοντες που επηρεάζουν την 
παραγωγή ή τη δράση της οξειδάσης της γλυκόζης (Ohashi K., Natori S., Kubo T. 
1999, Janmaat AF et al 2000, Mattila HR, Otis GW 2006, Yang X, Cox-Foster DL 
2005). Το μέλι Manuka από τη Ν. Ζηλανδία έχει εγκριθεί για ιατρική χρήση σε 
επουλώσεις πληγών και ελκών λόγω της ισχυρής αντιμικροβιακής του δράσης. 
Χρησιμοποιείται επίσης και για εσωτερική χρήση διότι βοηθάει στη θεραπεία της 
γαντρεντερίτιδας και της δυσπεψίας. Είναι αποτελεσματικό έναντι βακτηρίων όπως 
Pseudomonas aeruginosa (Cooper and Molan 1999), Staphylococcus aureus (Cooper 
et al 1999, Allen et al 2000), Helicobacter Pylori (Al Somai et al 1994), Bacillus 
subtilis (Paulus H.S. Kwakman) κ.α. Η μονάδα μέτρησης UMF κατηγοριοποιεί το 
μέλι Manuka με βάση την αντιβακτηριακή του δράση. Μέλι Manuka με UMF 
μεγαλύτερο του 10 θεωρείται ότι είναι κατάλληλο για θεραπευτική ιατρική χρήση.  Η 
κύρια δραστική ουσία του Manuka είναι η μεθυλγλυοξάλη (MGO) μια αλδεΰδη η 
οποία ανιχνεύεται σε μεγάλες συγκεντρώσεις στο μέλι και πλέον αναγράφεται στις 
συσκευασίες του μελιού ως MGO. Παραδείγματος χάρη MGO 550 σημαίνει ότι 550 
mg μεθυλγλυοξάλης περιέχονται σε 1 κιλό μελιού. 
Ο σκοπός της παρούσας εργασίας ήταν η εκτίμηση της αντιβακτηριακής δράσης 
ελληνικών και κυπριακών μελιών έναντι gram θετικών (Staphylococcus aureus) και 
gram αρνητικών (Pseudomonas aeruginosa) βακτηρίων καθώς και η διερεύνηση των 
μηχανισμών που συμβάλλουν σε αυτή. Για την εκτίμηση της αντιμικροβιακής δράση 
των μελιών χρησιμοποιήθηκαν 2 in vitro μέθοδοι:   α) η μέθοδος διάχυσης σε άγαρ με 
πηγαδάκια “(wells diffusion method)” και η χρήση πλακών μικροτιτλοποίησης 
(microtiter plates) για τον προσδιορισμό της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης 
(minimum inhiditory concentration). Για την διερεύνηση των μηχανισμών της 
αντιμικροβιακής δράσης των μελιών χρησιμοποιήθηκε η μέθοδος του προσδιορισμού 
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της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης (minimum inhiditory concentration με τη 
χρήση πλακών μικροτιτλοποίσης” (microtiter plates) μετά την προσθήκη α) 
καταλάσης, η οποία υποδεικνύει  ότι το υπεροξείδιο του υδρογόνου συμβάλει στην 
αντιβακτηριακή δράση, β) πρωτεϊνάσης Κ, η οποία υποδεικνύει ότι πρωτεΐνες ή 
ολιγοπεπτίδια που υπάρχουν στο μέλι συμβάλλουν στην αντιβακτηριακή του δράση. 
Και οι δύο μέθοδοι στηρίζονται στην ικανότητα των μελιών να αναστέλλουν την 
ανάπτυξη των βακτηρίων. Η παρούσα εργασία είναι η πρώτη όσον αφορά την 
εκτίμηση της αντιβακτηριακής δράσης ελληνικών και κυπριακών μελιών 
συγκρινόμενη με αυτή του μελιού Manuka. 
Όσον αφορά τον  S.aureus και τα  31 μέλια που εξετάστηκαν με την μέθοδο διάχυσης 
σε άγαρ με πηγαδάκια έδειξαν αντιβακτηριακή δράση, εκ των οποίων τα 14 έχουν 
στατιστικά σημαντική διαφορά (μεγαλύτερη ζώνη αναστολής)  σε σχέση με το 
Manuka. Με την  μέθοδο προσδιορισμού της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης 
4 από τα 31 έδωσαν MIC 3,125% v/v, μικρότερη  σε σχέση με το Manuka 25+ (MIC 
6,25% v/v). Από αυτά το Πευκόμελο από τη Θάσο (Ν7) και η Καστανιά με λίγο 
πεύκο από το Α.Όρος (Ν23) ήταν αυτά που παρουσίασαν τα καλύτερα αποτελέσματα 
και με τις 2 μεθόδους. Όσον αφορά τους μηχανισμούς αντιβακτηριακής δράσης 
φαίνεται ότι τόσο για το Πευκόμελο από τη Θάσο (Ν7) όσο και για τη Καστανιά με 
λίγο πεύκο από το Α.Όρος (Ν23) σημαντικό ρόλο έχει το υπεροξείδιο του υδρογόνου 
διότι μετά από προσθήκη καταλάσης το MIC τους αυξήθηκε από 3,125% v/v σε 25% 
v/v. Ενώ μόνο στο μέλι Καστανιάς με λίγο πεύκο (Ν23) φαίνεται να συμβάλλουν και 
πρωτεΐνες ή ολιγοπεπτίδια στην αντιβακτηριακή του δράση γιατί το MIC από 3,125% 
v/v αυξήθηκε στο 6,25% v/v μετά την προσθήκη πρωτεϊνάσης Κ. Στο πευκόμελο δεν 
παρατηρήθηκε αύξηση του MIC μετά την προσθήκη πρωτεϊνάσης Κ. 
Στο μέλι ηλίανθου (Ν19) παρατηρούνται αντίθετα αποτελέσματα ανάμεσα στις 2 
μεθόδους. Με τη μέθοδο wells diffusion agar δεν παρουσιάζει στατιστικά σημαντικά 
αποτελέσματα σε σχέση με το Manuka ενώ με τη μέθοδο προσδιορισμού της 
ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης δίνει MIC 3,125% v/v, το οποίο είναι 
μικρότερο από το MIC του Manuka 6,25% v/v. Αυτό μπορεί να οφείλεται στο 
γεγονός ότι με τη μέθοδο wells diffusion agar το μέλι δεν αραιώνεται ενώ με τη 
μέθοδο προσδιορισμού του MIC αραιώνεται. Η αραίωση αυτή στο μέλι έχει ως 
αποτέλεσμα να ενεργοποιείται το ένζυμο οξειδάση της γλυκόζης και να παράγεται 
υπεροξείδιο του υδρογόνου (αντιβακτηριακή δράση).       
Αντιβακτηριακή δράση  έναντι της P.aeruginosa έδειξαν τα μέλια Ν 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 
11, 12, 13, 14, 15, 16, 18, 21, 23, 24, 25, 26, 27, 28 (21 από τα 31 συνολικά) με τη 
μέθοδο της διάχυσης σε άγαρ με πηγαδάκια. Από τα 21 αυτά μέλια τα 6 
παρουσιάζουν στατιστικά σημαντική διαφορά με τη μέθοδο wells diffusion agar. 
Με τη μέθοδο προσδιορισμού της ελάχιστης ανασταλτικής συγκέντρωσης 2 από τα 
31 μέλια [Ανθόμελο από τον Βούρικα (Ν14) και Άγρια ρίγανη και άγριο τριφύλλι 
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(Ν26)] έδωσαν μικρότερο MIC 6,25% v/v σε σχέση με το Manuka 25+ (MIC 12,5% 
v/v). Το μέλι από άγρια ρίγανη και άγριο τριφύλλι (Ν26) ήταν αυτό που παρουσίασε 
τα καλύτερα αποτελέσματα και στις 2 μεθόδους. Αναφορικά με τους μηχανισμούς 
δράσης φαίνεται ότι σε αυτό το μέλι σημαντικό ρόλο παίζει το υπεροξείδιο του 
υδρογόνου γιατί μετά την προσθήκη καταλάσης το MIC από 6,25% v/v αυξήθηκε σε 
25% v/v. Επίσης, μετά την προσθήκη πρωτεϊνάσης Κ το MIC αυξάνεται από 6,25% 
v/v σε 12,5% v/v, αυτό σημαίνει ότι πρωτεΐνες ή ολιγοπεπτίδια που υπάρχουν στο 
μέλι συμβάλλουν στην αντιβακτηριακή του δράση.       
Σημαντικό ρόλο στην αντιβακτηριακή δράση  πρωτεϊνών και ολιγοπεπτιδίων που 
περιέχονται στο μελί  παίζει η bee-defensin-1 πρωτεΐνη, η οποία εκκρίνεται στο μέλι 
από τους υποφαρυγγικούς αδένες τις μέλισσας (Kwakman PHS et al 2010). Η 
αντιβακτηριακή δράση μπορεί να οφείλεται και σε πρωτεΐνες ή ολιγοπεπτίδια που 
παράγονται από  συμβιωτικά βακτήρια της μέλισσας και μεταφέρονται στο μέλι μέσω 
της πεπτικής οδού (Jill A.Snowdon, Dean O. Cliver 1996) καθώς επίσης και από 
βακτήρια που υπάρχουν στο μέλι και μπορεί να μεταφέρθηκαν σε αυτό από την 
κυψέλη, τη γύρη (Gillian et al 1983), το έδαφος (Jill A.Snowdon, Dean O. Cliver 
1996) κ.α. 
Τα αποτελέσματα της παρούσας εργασίας αποτελούν την βάση  για περαιτέρω έρευνα 
όσον αφορά α) την εκτίμηση της αντιβακτηριακής δράσης των Ελληνικών μελιών 
έναντι και άλλων  βακτηρίων κλινικής σημασίας όπως το Acinetobacter baummanii, 
Helicobacter pylori και παθογόνων βακτηρίων που εμπλέκονται σε τροφικές 
δηλητηριάσεις όπως η Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni κ.α. β) Τον 
προσδιορισμό και άλλων μηχανισμών  αντιβακτηριακής δράσης που υπάρχουν στα 
μέλια, για παράδειγμα MGO, φαινολικών ενώσεων και φλαβονοειδών. γ) Επίσης θα 
πρέπει να μελετηθεί η επαναληψημότητα της αντιβακτηριακής δράσης των μελιών 
από χρονιά σε χρονιά και από παραγωγή σε παραγωγή, τέλος δ) να διερευνηθεί ποια 
είναι η επίδραση των μελιών με ισχυρή αντιβακτηριακή δράση  στη φυσιολογία των 
βακτηρίων που έχει ως αποτέλεσμα την αναστολή της ανάπτυξης τους (ποια γονίδια 
επάγονται ή καταστέλλονται) με τη χρήση μικροσυστοιχιών DNA ώστε να 
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ρείκι:Erica arborea L      heather, heath 
ΕΛΑΤΟ Abies alba fir tree 
ΚΟΥΜΑΡΙΑ Arbutus unedo arbutus 
ΚΑΣΤΑΝΙΑ Castanea sativa chestnut 
ΠΕΥΚΟ Pinus sylvestris pine tree 
ΜΕΝΤΑ Mentha pulegium mint 
ΡΙΓΑΝΗ Origanum vulgare origan 
ΤΣΑΙ Sideritis sp. tea 
ΑΚΑΚΙΑ Robinia pseudoacacia acacia 
ΘΥΜΑΡΙ Thymus serpyllus thyme 
ΠΟΛΥΚΟΜΠΟΣ Polygonum spp. knotweed 
ΚΡΟΚΟΣ Crocus sativus krokos, saffron 
ΕΥΚΑΛΥΠΤΟΣ Eucalyptus spp. eucalyptus 
ΜΑΡΑΘΟΣ Foeniculum vulgare fennel 
ΗΛΙΑΝΘΟΣ Helianthus annuus L. sunflower 
ΠΟΡΤΟΚΑΛΙΑ Citrus aurantium orange tree 
ΒΑΜΒΑΚΙ Gossypium hirsutum cotton-plant 
ΒΕΛΑΝΙΔΙΑ Quercus macrolepis oak tree 
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ΜΕΛΙ 
Νο ΜΕΛΙ ΟΝΟΜΑΣΙΑ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗ WELL p-value MIC 
MIC ΜΕ 
ΚΑΤΑΛΑΣΗ 
MIC ΜΕ        
ΠΡΩΤΕΙΝΑΣΗ Κ 
  
  ΜΕΛΙ 
MANUKA 
25+     ΜΕΛΙ 
MANUKA 











ΜΑΙΝΑΛΟΥ Λεβείδι 22 ± 0 mm 20 ± 1 mm 0,038 ↑ 6,25% v/v   6,25% v/v   50% v/v    6,25% v/v    
3 
ΕΛΑΤΟ ΒΑΝΙΛΙΑ 
ΜΑΙΝΑΛΟΥ 2009  Λεβείδι 24 ± 2 mm 20 ± 1 mm 0,038 ↑ 6,25% v/v     6,25% v/v   50% v/v   6,25% v/v   
4 
ΕΛΑΤΟ ΒΑΝΙΛΙΑ 





ΡΕΙΚΙ Καλτεζές Αρκαδίας 24 ± 1 mm 20 ± 1 mm 0,001 ↑ 6,25% v/v     6,25% v/v     25% v/v     6,25% v/v   
6 ΚΑΣΤΑΝΙΑ 
Άνω Δόλνα 
Αρκαδίας 15 ± 1 mm 11 ± 1 mm 0,008 ↑ 6,25% v/v     6,25% v/v   25% v/v    6,25% v/v    
7 ΠΕΥΚΟΜΕΛΟ Θάσος 27 ± 1 mm 21 ± 1 mm 0,001 ↑ 
3,125% 
v/v   6,25% v/v     25% v/v    3,125% v/v    
8 
ΜΕΝΤΑ, ΡΙΓΑΝΗ, 
ΤΣΑΙ Δυτικός Όλυμπος 22 ± 1,5 20 ± 0 mm     6,25% v/v     6,25% v/v         
9 ΑΚΑΚΙΑ Όλυμπος 16 ± 0 mm 18 ± 1 mm     25% v/v     6,25% v/v       
10 
ΑΓΡΙΟΒΟΤΑΝΑ 
ΚΑΙ ΘΥΜΑΡΙ Α.Όλυμπος 20 ± 1 mm 21 ± 1 mm     25% v/v     6,25% v/v         




ΚΑΙ ΚΡΟΚΟΣ Κρόκος Κοζάνης 12 ± 2 mm 10 ± 1 mm     6,25% v/v   6,25% v/v       
13 ΑΝΘΟΜΕΛΟ Κρόκος Κοζάνης 24 ± 1 mm   21 ± 1 mm 0,016 ↑ 6,25% v/v   6,25% v/v   12,50%  v/v    12,50% v/v   
14 ΑΝΘΟΜΕΛΟ Βούρικας 9± 2 mm 10 ± 2,5 mm     
3,125%  
v/v   6,25% v/v   25%  v/v   3,125% v/v   
15 ΠΟΛΥΚΟΜΠΟΣ 
Γύρω από λίμνη 
Κερκίνη, Κεντρική 
Μακεδονία  
               
22 ± 0,6mm 10± 2,5 mm                                        0,032 ↑ 6,25% v/v   6,25% v/v     25%  v/v   6,25% v/v   
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Λευκωσιας 15 ± 1 mm               10 ± 1 mm                                     0,001 ↑ 12,5% v/v   6,25% v/v     25%  v/v   12,50% v/v   
17 ΘΥΜΑΡΙ Λεμεσός 15 ± 1 mm 20 ± 1 mm     6,25% v/v     6,25% v/v         
18 ΜΑΡΑΘΟΣ 
Επαρχία 
Λευκωσιας 10 ± 1 mm 9 ± 1,5 mm     6,25% v/v     6,25% v/v       
19 ΗΛΙΑΝΘΟΣ Κομοτηνή 8 ± 1 mm                 11 ± 1 mm                                     
3,125%  
v/v   6,25% v/v    12,5% v/v   6,25% v/v   
20 
ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ: 
σχεδόν 80% από 




άλλων ανθέων Σέρρες 24 ± 1 mm 22 ± 1 mm 0,025 ↑ 6,25% v/v   6,25% v/v   25% v/v    6,25% v/v    
22 
ΘΥΜΑΡΙ: 
γυρεόκκοκοι 30% Κρήτη 21 ± 1 mm 20 ± 1 mm      6,25% v/v     6,25% v/v         
23 
ΚΑΣΤΑΝΙΑ με 
λίγο Πεύκο Άγιο Όρος  14 ± 2 mm              9 ± 2 mm                                       0,027 ↑
3,125% 
v/v   6,25% v/v    25% v/v    6,25% v/v    
24 ΚΟΥΜΑΡΙΑ Πήλιο 
24 ± 1,5 
mm 20 ± 1 mm 0,013 ↑ 6,25% v/v     6,25% v/v     25% v/v    6,25% v/v    
25 ΤΣΑΙ ΚΑΙ ΡΙΓΑΝΗ 
Σούρπη 






Ορεινά λιβάδια και 
δάση του Ολύμπου  26 ± 0 mm 
                             
20 ± 0 mm     6,25% v/v     6,25% v/v      25% v/v   6,25% v/v     
27 ΚΑΣΤΑΝΙΑ Πήλιο 
24 ± 1,5 
mm 21 ± 1 mm 0,033 ↑ 6,25% v/v     6,25% v/v     50% v/v   12,50%  v/v   
28 ΈΛΑΤΟ 
Δρακότρυπα 
Ν.Καρδίτσας  11 ± 1 mm 10 ± 0,6 mm     6,25% v/v     6,25% v/v   25% v/v    6,25% v/v     
29 ΑΝΘΟΜΕΛΟ 
Βασιλίτσα 
Γρεβενών 19 ± 1mm  20 ± 1 mm     6,25% v/v     6,25% v/v       
30 ΒΕΛΑΝΙΔΙΑ Πήλιο 17 ± 7 mm 18 ± 6 mm     12,5% v/v   6,25% v/v       
31 ΚΟΥΜΑΡΙΑ Μελιβία 18 ± 2 mm 21 ± 0,6 mm     6,25% v/v   6,25% v/v         
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
















Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly






















αναστολής 10 ± 0,5 mm     12,5% v/v 12,5% v/v     
2 
ΕΛΑΤΟ 















Αρκαδίας 10 ± 0,5 mm 12 ± 1,5 mm     12,5% v/v 12,5% v/v >50% v/v >50% v/v 
6 ΚΑΣΤΑΝΙΑ 
Άνω Δόλνα 
Αρκαδίας   12 ± 1 mm                
                                      
10 ± 0,1 mm     12,5% v/v 12,5% v/v 25% v/v 12,5% v/v 





Όλυμπος   13 ± 1 mm 
                                    
12 ± 1 mm     12,5% v/v 12,5% v/v     




αναστολής       25% v/v 12,5% v/v     
10 
ΑΓΡΙΟΒΟΤΑΝΑ 




αναστολής       25% v/v 12,5% v/v     
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Κοζάνης  13 ± 0,5 mm 
                                 
11 ± 1 mm     12,5% v/v 12,5% v/v     
13 ΑΝΘΟΜΕΛΟ 
Κρόκος 
Κοζάνης  12 ± 0 mm  
                                    
10 ± 0,5 mm 0,02 ↑ 12,5% v/v 12,5% v/v 25% v/v 12,5% v/v 
14 ΑΝΘΟΜΕΛΟ Βούρικας 
                         
13 ± 1,5 mm 
                                                                  





Μακεδονία   12 ± 1 mm 
                                     
10 ± 0,5 mm 0,025 ↑ 12,5% v/v 12,5% v/v 25% v/v 12,5% v/v 
16 ΕΥΚΑΛΥΠΤΟΣ 
Επαρχία 
Λευκωσιας      9 ± 1 mm 
                                    
11 ± 0,5 mm     12,5% v/v 12,5% v/v 25% v/v 12,5% v/v 




αναστολής       25% v/v 12,5% v/v     
18 ΜΑΡΑΘΟΣ 
Επαρχία 
Λευκωσιας 10 ± 1 mm 9 ± 0,5 mm     12,5% v/v 12,5% v/v     

















άλλων ανθέων Σέρρες 
                               
11 ± 0,6 mm 
                                                                








αναστολής 11 ± 1 mm      25% v/v 12,5% v/v     
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly


















λίγο Πεύκο Άγιο Όρος   13 ± 0,5 mm 
                                    
10 ± 2 mm 0,025 ↑ 12,5 % v/v 12,5% v/v 25% v/v 12,5% v/v 






                           
10 ± 0 mm 
                                 









Ολύμπου 15 ± 1,5 mm 10 ± 0,5 mm 0,01 ↑ 6,25% v/v 12,5% v/v 25% v/v 12,5% v/v 
27 ΚΑΣΤΑΝΙΑ Πήλιο 11 ± 1 mm 10 ± 0 mm     12,5% v/v 12,5% v/v 25% v/v 12,5% v/v 
28 ΈΛΑΤΟ 
Δρακότρυπα 
Ν.Καρδίτσας    16 ± 1 mm 
                                    







αναστολής 10 ± 0,6 mm     12,5% v/v 12,5% v/v     




αναστολής       25% v/v 12,5% v/v     




αναστολής       25% v/v 12,5% v/v     
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